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&  d’y  ranger  les  leruices. 
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LE  SOMMELIER 

QVi  ENSEIGNE  LA  MANIERE 

de  bienpiier  lelinge en plufieurs  figures. 

Et  à  faire  toutes  fortes  de  Confitures  }tant  feiches 

que  liquides. 

Comme  auffi  toutes  fortes  de  Dragées ,  &  antres 
gentillcfies  fort  vtiles  à  tout  le  monde. 

l/Luec  vne  Table  Alphabétique  des  matières  qui 
font  traînées  dans  ce  Lwre . 
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A  MONSIEVR 


DE  LVNE 


ESCVYER  DE  CVISINE 
de  feu  Monfeigneur  le  Duc 
de  Rohan. 
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ffoicy  'vu  Littré  "que 

t  ay  cru  ns  deuoir  of- » 
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ptr  qu  a  <vom ,  puis  qu  il  traifte 

d<vn  -Art  que  vous  entendez*  fi 
parfaitement  t  &  que  vous  praz 
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tiquez*  de  me  fine*  Feu  Monfih 
gnmr  le  Duc  de  Rohan  rendroit 
<vn  fidele  témoignage  de  cette  mé¬ 
rité  silviuoiî  encore ,  puïfique  vous 
auiez*  acquis  l  honneur  de  fin  eJU- 
me  9  &  quil  vous  confideroit  com¬ 
me  vn  homme  capable  de  donner 
Vame  d  (a  table  friande  &  déli¬ 
cate.  En  effetfy  Mon fieur y  ejl-il 
quelque  ragouft  pour  fin  &  pour 
extraordinaire  qu  il  fioit  *  que  vous 
ne  rafimez*  encore ,  d  qui  vous 
ne  donniez*  quelque  chofe  capable 
de  flatter  le  goufl  &  de  F  émou- 
noir?  jtufii  eft-ce  ce  qui  ma 
follicité  de  vous  dédier  cét  Ou - 
u  rage  3  qui  trait  te  particulière ■* 
ment  des  Charges  de  Maiftre 
d'Hoftel  &  de  Sommeiller  ,  & 
qui  en  feigne  fi  facilement  Fart  de 


toutes  fortes  de  Confitures  Zf  de 
Dragées  ,  dont  les  Tables  deli - 
cieufès  font  ordinairement  cou~ 
uertes i  le  fçay  bien  ,  Monfieur, 
que  ce  riePt  rien  vous  prejenter 
de  nouueau  ,  puis  que  vous  ni - 
gnorez*  rien  de  ce  quil  traittey 
&  que  vous  ejles  capable  de  vous 
mefme  de  donner  des  préceptes  de 
toutes  ces  matières  délicates  (S 
friandes  ;  ^dufii  bien  que  de  la 
Poe 'fie ,  que  vous  aimez*  fi  paf- 
fionnément ,  &  dont  ie  me  refer - 
ue  d  parler  dans  vne  autre  ren¬ 
contre .  Mais  comme  vous  ma- 
uez*  toufiours  honnore'  de  voftrcj 
aifeëtion  ,  &  que  vous  rriaueZj 
vt  île  ment  oblige  en  diuerfes  occa- 

pour  mé- 
connoiffmt  fi  pouvant  feul  difpo- 
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fions  *  ie  pafferois 


fer  de  ce  Littré  te  ne  le  mettois 
fous  vojlre  protection,  &  ne  vous 
prwis  en  mefine  temps  de  L’auoir 
pour  agréable-  J  ejpere  que  vous 
m’accorderez  cette  grâce  »  aufi- 
bien  que  celle  de  me  dire , 


O  N  S 1EVB-} 


VQfttetres  humble &tre 
obligé  feruiteur, 
Pierre  Davi®. 
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AD  VIS 


AV  LECTEVR: 

O mme  ce  Liurc  eft  pour 
l’vfàge  &pour  la  prattique, 
il  ne  fera  pas  hors  de  pro¬ 
pos  de  donner  icy  quelques  enfei- 
gnemens  generaux  ,  qui  peuuent 
lèruir  à  beaucoup  de  fortes  qui  y 
font  exprimées  ,  &  fans  lefquels  on 
manqueroit  à  faire  comme  il  faut, 
ce  que  f  on  en  voudroit  entreprend 
dre. 

le  vous  donne  donc  aduis.  Le- 
$reur,  fi  vous  en  voulez  faire  voftre 
profit,  Premièrement ,  que  fur  les 
çuiffons  de  fùcrc,  lors  que  ie  dis  cuit 
à  lifTe  menu ,  ou  à  liffe  gros  -,  ou  à 
perle  menu,  ou  à  perle  gros,  j’en» 
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tends  vn  peu  plus  cuit,  ou  vn  perç 
moins  -y  le  menu  eff  le  nqoms  cuit,  ôc 
le  gros  eft  le  plus  cuit. 

Lors  que  ie  parle  de  fucre  en  ge¬ 
lée,  cela  le  doit  entendre  lors  qu’il 
eft  méfié  auec  des  décodions  ou  des 
ius  de  fruid  :  &  remarquez  que  la 
gelée  eft  faite  lors  que  prenant  de 
cette  decodion  ou  ius  meflez  aueç 
le  fucre  auec  vne  çueilliere  ils  tom¬ 
bent  par  morceaux,  ôc  ne  tombent 
plus  comme  le  fyrop* 

Prenez  garde  de  plus  queles  bou¬ 
teilles  où  vous  mettrez  vos  b reu lia¬ 
ges  délicieux ,  foient  bien  nettes  ôc 
bien  bouchées. 

Conferucz  vos  eaux  d’Italie  le 
plus  fraifchement  que  vous  pour¬ 
rez  :  mais  ie  vous  confeille  de  n'en 
faire  qu  amefurc  que  vous  en  aurez 
affaire. 

Ne  mettez  pas  vos  fyrops  en  lieu 


Av  Lectevh. 
trop  fec,  de  crainte  quils  ne  carç- 
dî  lient.  - 

Faites  les  ballets  (dontie  parle  au 
T  raitte'  des  Crcfmes  &  Laittages  )  de 
petites  branches  d’orpieaux  5  que 
vous  pelerez  &  laiflerez  à  propor¬ 
tion  de  la  groffeur  du  pouce  •  mais 
n  oubliez  pas  d’en  couper  les  poin¬ 
tes.  Si  vous  voulez  }  faites  les  de 
boüillot  bien  efpluché. 

Seruez  auec  le  vinaigre  &  le  fucre 
les  falades,  aufquelles  ie  ne  donne 
point  d  afîaifonnement. 

Vouspouuez  ambrer  &:  mufquer 
toutes  vos  praflines  auec  l’ambre  & 
le  mufque  préparez. 

Vous  pouuezauffi  ambrer  5e  muf¬ 
quer  demefme  tous  vos  mailepains, 
Ôc  mefme  les  glaffer. 

Vous  pouuez  donner  la  couleur 
aux  Conferues  auec  les  couleurs  pré¬ 
parées  y  mais  lors  que  vous  ne  trou- 
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uerez  pas  de  fruiâs ,  au  lieu  de  pifta- 
çhes  prenez  de  la  poire'e  :  au  lieu  de 
lagrenade  ou  efpine-  vinette,  prenez 
de  la  cochenille  ou  du  finabre.  V ous 
les  pouuez  aufifi  ambrer  &  mufquer. 

Tenez  toufiours  en  lieu  fec  les 
fruids  6c  les  fleurs  que  vous  blan¬ 
chirez. 

Vous  pouuez  colorer  de  telle  fa¬ 
çon  qu’il  vous  plaira  vos  partes  de 
fucre  auec  les  couleurs  préparées. 

Nettoyez  bien  la  paille  fur  la¬ 
quelle  vous  tirerez  vos  oranges  & 
citrons:  quoy  que  vous  les  puifliez 
aufli  cirer  fur  des  clayesoufur  du  fit 
de  richard. 

Vous  pouuez  garnir  vos  compo¬ 
rtes  d  efeorfe  de  citron  confite,  de 
piftaches ,  de  grains  de  grenade, de 
lerifcsàaureille,  de  brugnollesglat 
fées,  &  d’autres  choies. 

Si  vous  voulez  bien  faire  vos  con- 


ÀV  Lectevr.' 

Attires  liquides,  mettez  y  auffi  pe¬ 
lant  de  fucreque  de  fruiét,  excepté 
aux  coings  8c  aux  lèrifes,  parce  qu’il 
faut  cinq  quarterons  de  (acre  à  cha¬ 
que  liure  de  coings  ;  8c  aux  fcriles 
trois  quarterons  defucre  ,&mefme 
demye  liure  fuffifent  à  chaque  li¬ 
ure. 

Vous  n’en  fçauriez  trop  mettre 
aux  oranges  8c  aux  citrons,  parce 
qu’il  faut  qu’ils  nagent  dedans  :  ce 
qui  en  reliera  peut  feruir  aux  con- 
ferues ,  aux  praflinés  ,  aux  compo¬ 
rtes  de  poires,  &  aux  noix  vertes. 

Mettez  aufli  liure  de  lucre  pour 
liure  defruiét  aux  confituresfeiches. 
Apres  que  vous  les  aurez  tirées  de 
feituue  ,  mettez  les  dans  des  boe- 
ftesde  fapin  ou  d’autre  madere,mais 
teufiours  du  papier  entre-deux,  de 
crainte  qu’elles  ne  fe  gaftent.  Te¬ 
nez  les  en  lieu  fec,  8c  ayez  foin  de 
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changer  fouuent  de  papier ,  au 
moins  iufqucs  à  ce  qu’elles  ne  iet- 
tent  plus  de  fyrop ,  &que  le  papier 
demeure  fcc.  Le  fyrop  qui  en  reliera 
peut  feruir  aux  liquides,  &  aux  pa¬ 
ttes  de  fruits ,  méfiant  moitié  fyrop 
&  moitié  fucre. 

Serrez  vos  pattes  de  fruits  dans 
des  boëtcs ,  &  les  changez  fouuent 
de  papier. 

Mettez  auffi  pefant  de  fucre  en 
poudre,  que  de  marmelade  pour  fai¬ 
re  vos  pattes  :  Toutesfois  vous  les 
pouuez  faire  à  trois  quarterons  ou 
demy-  liure  de  fucre. 

Tenez  voscandits  enlieu  feç. 

Pour  faire  vos  pattes  de  Gennes, 
mettez  demy  liure  de  fuçre  à  cha¬ 
que  liure  de  marmelade. 

Tenez  auffi  le  fel  blanc  en  lieu  fec. 

Quevosbaffincs  oupoiflons  daps 
lefquels  vous  ferez  vos  confitures 


av  Le c t evrJ 

foienc  toufiours  bien  nets&décui- 
urc  rouge:  refeumoire  ou  la  cueil- 
liere  de  mcfme  matière, ou  d’argent. 

Le  four  dans  lequel  Vous  ferez 
cuire  vos  mafTepains  foit  dé  fer  ou 
de  cuiure rouge  ;  Cen’eft  pourtant 
pas  que  ne  puifliez  vous  feruir  des 
iours  des  Paftiflîers  ou  des  Boulant 
gers  par  faute  d  autres. 

Pour  préparer  voftre  mufquej 
mettez  le  dans  vn  petit  mortier  de 
fonte  ,  piflez-le  aucc  vn  pilon  *de 
femblable  matière,  meflez  -y  vnpeu 
de  fucre  en  poudre,  &  apres  que  le 
tout  ferabien  broyé,  niettezle  dans 
du  papier  pour  vous  en  feruir  au 
befoin. 

Vous  pouucz  préparer  l’ambre  de 
mefme  façon  que  le  mufquc  ,  & 
mefme  les  méfier  eniemble  pour 
vous  en  feruir  aux  breuuagcs  &  aux 
confitures. 


Ad  vis 

Vous  pouuèz  auffi  préparer  la  poi- 
i’ce ,  en  partant  dans  vn  linge  le  jus 
que  vous  aurez  tire  de  Tes  fueilles, 
apres  lesauoir  pilées  dans  vn  mor¬ 
tier,  le  mettant  en  luitte  dans  vn  plat 
fur  le  feu  :  lors  qu’il  commencera  à 
bouillir  leiettant  dans  vn  tamis  ou 
fèruiet^e ,  &  prenant  l’efcume  qui 
fera  demeurée  fur  le  tamis  ou  fur 
la  feruiette ,  pour  vous  en  feruir  à  vos 
partes  &  à  vos  conferues. 

Si  vous  vou  lez  vler  de  la  cochenille, 
prenez  en  vne  once,  demy*  once 
d’alun,  demy-oncede  criftai  mine¬ 
rais  brifez  le  tout  enfemble  dansvn 
mortier  de  fonte,  &  lors  que  vous 
voudrez  vous  en  feruir  delayez-le 
auecdu  verjus  ou  de  fefprit  de  vin, 
paflez- le  dansvn  linge&en  prenez 
le  ius. 

Pour  vous  feruir  des  lys,  il  en  faut 
ferrer  en  Eftc,  ofter  les  brins  iaunes 
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qui  font  dedans,  les  faire  bien  fei- 
cher,  &les  mettre  en  poudre ,  puis 
Vous  en  feruez  lors  quevous  en  aurez 
affaire. 

Voyla>Le&eur,  quelques  inftru- 
tios  que  i  ay  iugées  necefïàires  pour 
vous  bien  feruir  de  ce  qui  efl  cou¬ 
ché  dans  ce  Liure.  le  vous  en  fou- 
haitte  vne  plus  ample  &  plus  folide 
expérience  j  pendant  que  ierefteray 
fatisfait  de  la  gloire  de  les  auoir  pra¬ 
tiquées  en  public.  Adieu. 


Extrait  du  ‘Triuilege  in  Roy. 

PÀr  grâce  &:  Priuilege  du  Roy  donné 
à  Paris  le  14  O&obre  1658  ligne,  par 
le  Roy  en  fonConfeil,  Gvjtonnsav, 
il  efl  permis  à  Pierre  DAviD,Mar- 
çhand  Libraire  à  Paris  ;  d’imprimer  on 
faire  Imprimer  vn  Liure  intitule  Le  Mai- 
fin  d’HoflelyCjui  apprend  l'ordre  de  bien  ferutrfnr 
table 1  la  maniéré  de  bien  plier  le  linge faire 
toutes  fortes  de  Confitures ,  mille  aux  Officiers 
des  grandes  Mai  fins  &c  en  tel  volume  &  câ- 
dere  qu’il  voudra,  durant  le  temps  de 
cinq  ans  ,  à  compter  du  iour  qu’il  fera 
acheué  d’imprimer  pour  la  première  fdisî 
&  de ffenfes  font  faites  à  tous  Libraires  àC 
Imprimeurs  de  le  contrefaire  ny  en  vendre 
de  contrefaits  fur  peine  de  cinq  cens  li- 
ures  d’amandes,  &  autres  peines  mention¬ 
nées  par  lefdites  lettres,  qui  font  en  vertu 
du  prefent  Extraid  tenues  pour  bien  & 
deuement  fignifiées. 

Les  Exemplaires  ont  efié  fournis. 
Regiftré  fur  le  Liure  de  la  Communaut 
des  Libraires  ôc  Imprimeurs  de  Paris,  le 
25.  Ianuicr  1659.  Signé  Bbghet. 

Açheuè  d'imprimer  le  4.  ^Auril  165?* 
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fournir  du  Ai  ai  fi  rc 
d’HoHeL 


Ans  les  Mai  Tons  qualifiées 
la  charge  fie  Mai  fi  te  fi  Ho- 
fiel  n’eft  pas  vue  fies  moins 
confiderabîes .  Le  nom  en 
porte  la  lignification  de  la 
choie  5c  la  fait  cognoi  lire,  fans  qu’il  foit 
befoin  d’vn  long  fiifcours  pour  en  iefc ri¬ 
re  5c  la  définition  5c  la  diuifion.  Toute* 
fois  comme  toutes  les  Telles  Couron¬ 
nées ,  5c  toutes  celles  fie  haute  5c  émi¬ 
nente  qualité,  ne  font  pas  de  femblabîe 
cfpece  ,  mais  font  differentes  en  beau¬ 
coup  de  cireonftances  :  de  mefme  tous 
les  Maiftres  d’Hofieîs  ne  font  pas  fem- 
blables  en  leur  pouuoir  5c  en  leurs  fon¬ 
dions.  Ien  parle  icy  allez  généralement, 
&  mefmes  allez  fuccin&ement  :  chacuà 
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&  L'ordre  le  pouvoir 

en  prendra  ce  quil  iugera îuy  cftrc  nc- 
cefiaire  ou  vtile. 

Pour  auoir  donc  cette  qualité’  dans vné 
-maifon,  il  neft  pas  befoinde  donner  ad- 
uis  qu’il  faut  s’addrefïer  ou  au  Seigneur 
ou  à  la  Dame,  ou  me  fine  à  leur  Inten¬ 
dant,  &  iefuppofc  que  le  Maiftre  d’Ho- 
ilel  ayant  fatisfaità  cedeuoir,  eftarrefté. 
<£’eft  pourquoy  ie  iuge  à  propos  que  d’a- 
bord  qu  ’il  prendra  pofieflion  delà  char¬ 
ge,  il  fade  vifite  generale  &:  exade  de 
l’Once  C  de  la  Cuifine.  Dans  l’Office 
il  fera  vnc  efpcce  d’inuentaire  de  la  vaif- 
Pelle  d’argent  en  piece  &  en  poids  par  d’e« 
Itail,  comme  auffi  du  linge ,  Sc  des  vftan- 
cilles  qui  s’y  rencontreront  Dans  la  Cui- 
fine  il  verra  &  confiderera  toutes  les  pro- 
uifions  tant  de  bouche  qu’autres,  qui  pa¬ 
reillement  s’y  trouuerront.  Et  apres  auoir 
donné  les  ordres  nccefTaires  tant  au  Chef 
d’Office  qu’à  l’Efcuyer  de  Cuifine,  il  ira 
luy  mefmeachepter  les  viandes  &  autres 
chofcs  qu’il  iugera  à  propos  pour  le  fer- 
uice. 

Efiant  de  retour  il  ira  derechef  à  l’Offi. 
tfcCà  la  Cuifine,  Cordonnera  des  mets 
des  fcruiccs  du  repas;  l  heure  duquel  il 
fera  tarder  ou  auancer  félon  l’ordre  qu’il 


du  Maljlrc  d'Hofrel.  5 

en  aura  reccu.  L'heure  du  repas  e flanc 
venue  il  prendra  Vne  feruiette  blanche, 
qu’il  plycra  en  long  ,  &  ajuftera  fur  Ton 
efpaule  l'ordinaire;  remarquant  qu’el¬ 
le  eft  la  marque  de  Ton  pouuoir,  &:  le  li¬ 
gne  partieulier&:  demonftratif  de  Ton  Of¬ 
fice.  Il  peut  feruii  l’ëfpce  au ccfléje man¬ 
teau  fur  Iesefpaules ,  le  chapeau  fur  la 
telle.,  mais  couflourslaferuietteen  lapo- 
ftureque  ray  dit. 

Le  premier  feruice  eftant  drefle,  il  mar¬ 
chera  deuant,  &  le  fera  porter  fur  table 
par  les  perfonnes  qui  feront  deftinées  à 
cetcmploy:  En  entrant  dans  la  Salle  où 
cfi:  la  Compagnie,  il  ollera  fon  chapeau, 
&  incontinent  apres  il  le  remettra  fur  fa 
telle.  Il  couurirala  table  de  plats  &d’af- 
flettes,  commençantpar  le  haut  bout ,  8c 
continuant  jufqu’au  bas.  De  forte  qu’il 
pourra  mettre  le  premier  plat  au'hauc 
bout  comme  i’ay  dit,  mais  à  la  droite  du 
cadenas  ou  cornière  i  le  fécond  à  la  gau¬ 
che  :  &  entre  les  deux  plats  vne  alliette 
voilante  fur  vn  porce-nfliettc  vis  à  vis  de 
la fallierc ,  8c  ferais  mefmcchofc  jufques 
au  dernier  plat. 

La  Compagnie  Ce  mettant  en  clHt  de 
lauer  les  mains ,  il  prendra  la:  fermette 

A  i) 


4  Vovàye  &  le  pornoir 

defliiy  par  lesdeux  bouts.',  &:  lors  que  la 
ceremonie  en  fera  faite  ,  il  la  luy  jeetera 
doucement  &  adroitement:  &  lorsqu’elle 
iuy  aura  été  rendue,  il  la  reportera  au 
buffet. 

Il  s’arrêtera  dans  la  Salle  derrière  la 
chaifedu  haut  bout  de  la  tabler  ou  derriè¬ 
re  celle  du  Maître,  jufques  à  ce  qu’il  fail¬ 
le  aller  quérir  le  fécond  feroice  ,  pour 
quoy  faire  i  1  emmenera  auec  foy  fuffifam- 
ment  de  monde  pour  porter  les  plats  &L 
les  afîietes  >  Il  marchera  tout  ours  deuant} 
ilcouuriralatabledemefme  façon  qu’au 
premier,  &  continuera  ainfi  tous  les  au¬ 
tres.  Et  particulièrement  il  aura  toufiours 
l’œil  fut  le  Maiftre  ou  fur  la  Maitreffe, 
attendant  toufiours  le  figne  de  feruir  ou 
de  ciefTeruir.  Enfin  apres  auoir  leuè  le  de- 
fert  &  otè  les  affectes  &:  la  nappe ,  il  don¬ 
nera  ordre  a  faire  feruirles  autres  tables. 

Il  et  à  remarquer  ,  que  pendant  le  repas 
il  a  pouuoir  de  commander  à  tous  les  Of¬ 
ficiers  de  la  Maifon  j  fans  y  comprendre 
toutesfoislcs Gentilshommes,  les  Damoi. 
telles,  les  fil  les  de  chambre,  &  ies  valets  de 
chambre ,  aufqucls  il  n’a  ordre  ny  pouuoir 
que  de  leur  donner  les  chofcs  neceflaires 
pour  leur  repas.  l’ay  dit  pendande  repas* 
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maisi’adjoufte  qu’ilatoûjours  lepomioir 
iorfqu’il  n’y  a  pointd’Efcuyer  j  lequel  or¬ 
dinairement  commande  à  ceux  qui  por¬ 
tent  les  couleurs. 

Il  aura  foin  de  faire  les  prouifions  qui 
dépendent  de  fa  Charge,  &  qui  fe  font  or¬ 
dinairement  aux  quatre  faifons  de  fari¬ 
née  ;  comme  par  exemple; 

En  Efté,  de  bois  &  de  charbon  :  de  cori- 
heures  de  toutes  fortes  tant  feches  queii- 
quides,de  paftez  de  routes  fortes^  fruits, 
de  fyrops  rafraifehiflantsj  de  concombres, 
pourpier, pafTepietre  fallées  &:  vinaigrées, 
de  champignons,  mori  lies, moufferonfec, 
de  vinaigre  de  toutes  fortes  de  fleurs  &  do 
gouils. 

En  Autonne  de  vin  ,  encore  vnc  fois  ds 
bois  &:  de  charbon,  en  cas  qu’on  n’y  aie 
pourueu  fuffifammenc  en  Efté  ,  de  lard  à 
larder,  chandelle,  Scc. 

En  Hyuer,  de  glace  &:  de  neige  dans  les 
glacières:  de  Rofolis,  Populo,  Angéli¬ 
que,  &:c. 

En  Printemps ,  il  fera  les  prouifions  do 
la  campagne  ôc  de  Parmce ,  commeferoiêt 
lard  à  larder ,  jambons  de  Mayence,  de 
Bayonne,  &  autres:  Soflfîons  de  Boulo¬ 
gne  gïos& petits :Languc  de  bœuf  falleesï 
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Cuiflesdc  bœufdefoffiées,  grades,  Talées 
ôù  fumées:  Fromages  de  Brie  affinez:  Fro¬ 
mage  de  Rocheforc  de  hauc  gouft  :  Fro¬ 
mage  delà  grande  Chartreufe  à  la  cotre 
rouge:  Vn  baril  d’Anchois:  Vn  baril  d’O- 
îiucs  de  Lucques:  Du  poivre  noir ,  du  poi¬ 
vre  blanc:  Du  gingambre,  des  doux  de 
giroffle  maffifs,  de  la  canellc,  du  poivre 
long:  Gomme  d’Adragan:  Efcorfe  de  ci¬ 
tron  verte  :  Mufque  ,  Ambregris ,  &:c. 

Il  eft  encor  du  deuoir&de  la  charge  du 

■O 

Maiflre  d’Hoftel,  que  ces  prouifrons  de 
campagne  eftant  faiteSjil  les  TafTe  foigneu- 
fement  Terrer  dans  vn  coffire,  lequel  il  fera 
charger  fur  vn  chariot,  fourgon  ou  mul- 
lets  :  ôc  qu’il  n  oublie  pas  d’y  faire  mettre 
dufucre,desamandesj  des  piftaches.de  la 
bougie, de  la  chandelle,  &:  quelques  flam¬ 
beaux  de.  cive  jaune.  ïi  fera  de  plus  em¬ 
plir  lescaucs  &  cantines  debouteiliesde 
bon  vin  de  Bourgongne  ou  d’Efpagne, 
enfcmble  les  autres  liqueurs  dehcieufes, 
dont  nous  auons  parlé  cydeffiis,  traitant 
des  promflons  qui  fc  peuuenc  faire  en  Hy- 
ucr,  comme  Blanquette,  Rofolis,  Populo, 
Angélique,  outre,  le  vinaigre  rolarc,  & 
l’huile  vierge  pour  les  faîades. 

Apres  quoy ,  il  n’oublièra  pas  auffi  la 
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va iffclle  d’argent foigneufemenr  ferrée  $C 
fermée ,  le  linge  de  table  ,  èc  toutes  autres' 
vftenfilles  neceffaires  pourl’officc  &  pour 
la  cuifine  :  comme  par  exemple ,  vn  four 
de  cuivre  rouge ,  trois  poiflons  >vnc  badi¬ 
ne,  vn  fourneau  de  fer , des  verres ,  6c  des 
bouteilles,  vn  mortier  de  marbre,  &  ces 
chofes  font  pour  l’office.  Pour  la  cuifine, 
fix  marmites,  qui  fe  mettront  l’vne  dans 
l’autre  ,  deux  chaudières ,  deux  grandes 
caflolettes,  vnc  poifle  à  frire,  vne  autra 
poifle  à  fricafifer ,  vn  poiflon ,  vnc  cueillier 
à  pot ,  vne  efeumoire ,  des  lardoires ,  des 
tripiers  de  fer,  deux  chcnets,deux  haftiers 
plyants ,  des  broches  grandes  &:  petites, 
&c. 

Il  ne  fera  pas  mal  à  propos  d’inferericy 
en  p  a  (Tant  quelque  chofe  du  deuoir  da 
Chef  d’office  ,  &  de  l’Efcuyer  de  cuifine. 
Le  premier  defquels  fera  aduifc  démettre 
derrière  fon  cheüal ,  en  cas  de  long  voya¬ 
ge  de  campagneou  d’armée,  vne  bougée- 
te  garnie d’alllettes,  coufteaux,cueilliers, 
fourchettes  ,  autant  qu’il  en  efl  necefTaire 
pour  drcficrle  counert  delà  table  :  com¬ 
me  au  (fi  de  plats  &:  d’affiettespour  drefler 
le  fruift. 

L'Efcuycr  de  cuifine  fe  garnira  au  ffid’v- 

A  iiij 


S  L’ordre  &  le  pouuoir 

pe  bougette  remplie  de  mefme  de  plats 
d’aftiettcs  neceflaires  pour  les  potages ,  6c 
premier  fcruice. 

Leurs  aydes  pourront  porter  fur  leurs 
cheuaux  de  bafts  le  relie  des  fournitures 
neccftaircs,  ôc  les  prouifions  des  repas  qui 
fe  pourront  tranfporter  facilement. 

Pendant  le  voyage  ,  l’heure  du  partir 
eftant  venue  ,  le  Cher  d’office  &  l'Efcuyer 
decuifine,  n’oublieront  pas,  l’vn  les  lar¬ 
dâmes,  &  l’autre  fon  eftay.  Ils  monteront 
acheual,  &s’en  iront  ou  àladifnée,oû  à 
la  couchée.  Eftans  arriuez  à  l’Hoftelerie., 
ils  prendront  tout  ce  qui  fera  necefiaire 
pour  ic  leruice  de  la  table,  &pour  leur 
train,  par  bon  compte, &  à  honneftecom- 
pofition  :  Ils  le  distribueront  en  fuite  ainlî 
qu’jl  leur  fera  ordonné.  Le  repas  acheué, 
&:leurvailTelle  d’argent  ferree, ils rendrôt 
leurs  comptesau  Maiftre d  Hoftel;  lequel 
ayant  fatisfait  par  tout,  auec  ordre,  juftice 
&  mefure  ,  ils  continueront  leur  voyage 
gaillardement  &  -lertement;  car  pourucu 
que  le  Maiftre  foi  t  bien  feruy,  les  Officiers 
çontens,  qu’ils  n'y  fouffrcnc  ny  perte  nÿ 
dommage,  &  qu’ils  rapportent  le  moule 
du  pourpoint ,  certainement  tout  ira  biens 
Dieu  leur  en  faile  la  grâce. 
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DV  SOMMELIER. 


LE  Sommelier  encrant  dans  fa  charge, 
doit  d’abord  i  édrefes  deuoirs  à  Mon- 
ficurlc  Maiftre,  &  à  tous  autres  qu’il  ap¬ 
partiendra.  Il  doit enfuitefç faire înftrui- 
re  de  l’ordre  du  feruice  de  la  table  5  fk.  delà 
ddlribucion  des  chofes  qui  feront  mifes  en 
fa  charge  S’ellant  enfin  chargé  par  com¬ 
pte  de  la  vailfelle  d’argent&  du  lingecô» 
cernant  fon  office;  l’heure  venue  qu’il  fera 
obligé  de  le  mettre  en  eftat  de  feruir ,  il 
accommodera  fon  couuert  dans  vne  cor¬ 
beille,  garnie  d’vnenappe,  dans  laquelle  il 
mettraies  baffins,  feguiere,  Iafouf-eoup- 
pe,  les  cadenas ,  les  flaccons,  iafidiiere,  les 
affiettes,  les  coufteaux ,  les  cueilliers ,  les 
fourchettes,  les  porte  affiettes  ,  deux  nap¬ 
pes  ,  les  feruiettes ,  donc  au  moins  il  y  en 
aura  deux  plyées  en  ballon  rompu,  le  pain 
&  autres  chofes  neccfiaires  au  couuert  de 
la  table  ou  du  buffet. 

L’heure  venue  decouurir  la  table,  luy 
&  fon  ay de  ou  valet  prendront  la  corbeille 
amfi  garnie ,  fk  la  porteront  dans  lafalle 
o  u  chambre  du  repas ,  fans  oublier  le  fu- 


5©  U  ordre  &*  le  pomoir 

crier  &  le  vinaigrier  garnis,  dont  Tvn  por¬ 
tera  l’vn,&  l’autre  portera  l’autre. 

D’aborde(tantentrezî&:  ayant  pofé  leur 
corbeille,  ils  garniront  la  table  du  bufFec 
d’vne  nappe  ;  ils  mettront  les  baffins  fur 
cette  nappe  au  long  delà  tapiflerie,  puis 
ils  difpoferontles  flaceons&:  l’eguiere  5en 
faifant  vne  rangée  entremeflèé  :  au  delïous 
de  laquelle  ils  en  feront  vne  autre  ,  qui  fe¬ 
ra  compolée  des  fouf-  couppes, du  fucrier, 
des  verres  qu’il  placera  la  patte  de£fous,  SC 
fur  chaque  foulcouppe  vn  verre. 

Enfuite  il  mettra  la  nappe  du  couuertj 
&:  fur  icelle  la  lalliere  ôç,  les  porte-afliet' 
tes,  puis  les  alfiettes  en  tel  nombre  qui  fe¬ 
ra  neceffaire;  mais  il  les  placera  en  telle 
forte  que  les  armes  foient  tournées  vers  le 
milieu  de  la  table,  &;  que  les  afïiettes  dé¬ 
bordent  de  quatre  doigts  hors  delatable. 

A  la  main  droite  de  chaque  affîette,  il 
mettra  les  coufleaux.touhours  le  tranchât 
vers  elle ,  puis  les  cucillers  le  creux  en  bas, 
fans  aucunemët  les  croifer, enfuite  le  pain 
fur  les  afliettes  ,  6c  la  fermette  par  ddTus. 

Il  cd  à  remarquer  ,  que  le  haut  bout  de 
la  table  fe  prend  ordinairement  ducofté 
des feneftresles  plus  efloignêesdelaporce 
du  codé  de  la  cheminée. 
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Que  s’il  y  a  vncadenas,lequelnefemec 
ordinairement  quedeuantles  Princes,  àC 
les  Ducs  &  Pairs, il  le  faut  mettre  à  la  main 
droite  de  l’afïiette  ,  garnir  la  falliere  de  fel, 
&  mettre  fur  ce  cadenas  vne fermette ,  fur 
laquellefcront  rais  le  coufleau,  lacueille- 
re  &:  la  fourchette  :  &enfuicecftendre en¬ 
cor  vne  fermette,  qui  couurira  le  couuert 
de  le  cadenas. 

Il  cft  auffi  à  remarquer,  qu’il  ne  faurmet- 
tre  aucun  couuert  au  bouc  de  la  table,  ny 
au  droit  du  cadenas. 

Comme  le  nombre  des  affiettes  excede 
ordinairement  celuy  de  ceux  qui  doiuenc 
feoir  à  la  table,  il  en  faut  faire  plufieurs 
piles,  que  l’on  mettra  fur  la  table  du  buffet 
de  la  longueur  de  la  table ,  de  fur  chaque 
pile  vneferuiette  pliée  en  bafron  rompu, 
par  deffus laquelle  il  en  faut  renuerfer  vnc 
autre  ou  plufieurs,  qui  fetuiront  à  elfuyer 
les  mains  quand  elles  auront  cfté  lauées. 

Au boutdela  tabledu  buffet, il fauepîa- 
ccr  la  cuuette  &:  la  buye  pleine  d’eau. 

Le  Sommelier  donc  ayant  ainlî  dreffe 
fon  couuert,  il  difpofera  fonfruiét,  de  le 
dreffera  fur  des  pourfelines  ,  ou  fur  des 
plats  de  quelque  matière  que  ce  (oit  de 
tels  qu’ils  fe  trouucr'ont  en  U  maifon.  11 
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garnira  enfuite  fes  afîiettes  voîantes,&:  fes 
falades  le  plus  proprement  qu  il  luy  fera 
poflible. 

L’heure  du  repas  citant  venue  ,  il  porte¬ 
ra  le  vin,  il  prefenteraàlauer>ilfcrarcflay 
du  vin  &c  de  l’eau,  &  demeurera  debout 
proche  du  buffet où  il  attendra  les  ordres 
qui  luy  feront  donnez. 
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familières  pour  bien  apprendre 
àplyer  Soutes  fortes  de  linges  de 
T able  y  &  en  toutes  fortes  de 
fgures. 

D'Abord  il  cfl  neceffaire  de  fçauoir 
bien  ballonner  &:frifer,  parce  que 
ce  font  les  deux  connoiffances  principa¬ 
les  de  cette  curiolité. 

Or  pour  ballonner,  il  faut  prendre  vn# 
feruiectej  la  plier  de  trauers,  &:laplilfei: 
auecles  doigts  par  petits  plis,  leplus  bas 
&  le  plus  délié  qu’il  fe  peut.  Cette  façon 
peut  feruirà  faire  grand  nombre  de  cor- 
uerts,  ôc  fert  ordinairement  à  prefenter 
apres  que  l’on  a  laué  les  mains,  &:  à  mettre 
moüiller  entre  deux  affiettes,  comme  il 
aefté  dit  auTraitté  du  Seruice  de  Ta¬ 
ble. 

Vous  la  pouucz  mettre  tout  de  foi® 
long,  ou  la  plyer  en  deux,  en  trois ,  ou 
en  cœur:  &  pour  cette  dernière  façon ,  il 
la  faut  plyer  par  le  milieu,  &  ioindreles 
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deux  bouts  enfemble ,  les  renuerfanten- 
tiiron  quatre  doigts  de  long, lier  lemilieu, 
&lesroulanten  dcdanslier  Jcelui  milieu, 
en  forte  que  cedit  milieu  faflc  vne  pointe 
longue ,  car  par  ce  moyen  les  deux  colles 
formeront  bien  le  cœur. 

Seruiette  fnsêè. 

Lorfqüc  la  feruiette  eft  ballonnée ,  il  la 
Faut  frifer  par  le  milieu  ou  par  vn  des 
bouts  en  petirs  carreaux  bien  deliezrmais 
ayez  foin  de  bien  prelfer  les  plis  lesvns 
contre  les  autres  auec  les  doigts,&:  le  plus 
que  vous  pourrez. 

Vne  feruiette  ballonnée  8c  frifee,  peut 
feriûr  à  grand  nombre  de  couucrts  diffé¬ 
rons. 

Seruiette  pliée  par  bandes* 

Prenez  vne  feruiette  de  trauers,  8c  en 
plyez  vne  bande  de  la  largeur  d’vn  pou¬ 
ce  proche  de  l’ourlet.  Faites  encor  vne 
autre  bande  tout  proche ,  8c  de  la  rnefmc 
largeur.  Continuez  à  faire  demefmedes 
deux  collez  jufquau  bout:  renuerfezen- 
fuitevo/lrc feruiette  de  l’autre  coftc&r  la 
plyez  en  trois.  Cette  façon  peu  tauiB  far- 


peur  Lun  plyer  le  linge. 
uir  à  faire  quantité  de  couuerts  diffe¬ 
rents. 

Serinette  pltle  en  forme  de  coquille  double 
&  frisée. 

Prenez  vnc  feruiette  de  trauers,*  te  la 
plyezpar  le  milieu  :  faites  vne  banded’vn 
pouce  de  large  proche  ce  milieu ,  ôc  con¬ 
tinuez  à  faircdemefme  jufques  à  demy- 
pied  prés  de  l’ourlet.  Retournez  la  fer-.' 
uiette  de  l’autre  codé ,  te  y  faites  des  bâ- 
des  de  mefme  façon  que  les  premières. 
Prenez-la  de  fa  longueur  ,6c  la  ballonnez 
le  plus  que  vous  pourrez  :  Relcuez  en  en- 
haut  les  plis  de  toutes  les  badesl’vn  apres 
lautreauec  la  pointcd’vnc  lardoire,  ou 
d’vne  efpingle  ,  &:  faites  le  mefme  des 
deux  coflcz.  Ouurezlebasdelafcruietto 
qui  ne  fera  pointpliffé,  enfermez  vnpain 
dedans,  raffemblez  bien  tous  les  plis  >  $€ 
les  plyez  fous  le  pain  :  drcllez  vollre  fer¬ 
uiette  de  fa  hauteur,  te  la  couchez  en  fa¬ 
çon  d’vn  cuentail  ouuert. 

Seruiette  pleyce  en  forme  de  coquille  fwpîe 

Plycz  voflrc  feruiette  de  trauersà  vis 
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pied  prés  de  l’?n  des  ourlets,  en  forte  que 
les  plis  foient  deffous.  Faites  des  bandes 
d’vn  pouce  de  large  depuis  le  ply  que 
Vous  aurez  fait,  jufques  àderay  pied  prés 
de  l'ourlet.  Prenez  voftre  feruiecte  de  fa 
longueur,  ôebaftonnez bien  menu. 

Vous  pouuez  releuer  les  plis  ,  &  la 
dreffer  de  mefmc  façon  que  celle  qui  effc 
plyee  en  forme  de  coquille  frifée. 

Serviette  plyee  en  forme  de  melon  double . 

Prenez  voftre  feruiette  detrauefs:  fai- 
tesvnebandedanslemilieuqui  foit  largo 
d’vn  pouce,  continuez  jufques  à  fix  ou 
huiét  doigts  prés  de  l’ourlet:  Prenez  la 
de  l’autre  bout, &  en  faites  demefrr  e.Re- 
tournez-la  &  la  baftonnez  de  fa  longueur. 
Frifez-la  fi  vous  voulez  de  mefme  façon 
que  la  coquille  double.  Mettez  vn  pain 
long  deffous ,  &  plyez  les  deux  bouts  de 
la  feruiette  fous  le  pain. 

Sermettc  plyee  en  forme  de  melon  fimplt . 

Prenez  vne  feruiette  de  trauers  par  bâ- 
des,  baftonnez-la  bien  menu  de  fa  lon¬ 
gueur  j  menez  vffpain  rond  deffous,  & 

la 


pour  bien  plier  le  linge,  \y 

la  faîtes  bien  tenir  auîîï  en  rond.  (  V  ous  la 
pouuez  frifer  de  mefnae  que  la  coquille 
double.  ) 

Serinette  pliçe  en  forme  de  coq. 

Pliez  vne  feruiette  par  le  milieu  ,  eri 
forte  queles  deux  ourlets  fe  joignent  en- 
femble:  Baftonnez-là  de  fa  longueur  le 
plusmenu,  &:  plus  ferre,  &  le  plus  bas  que 
vous  pourrez:  frifez  la  auffi  bien  menu, 
&  la  ferrez  en  la  frifant:  Ouurez  la  juf» 
quesa  vn  doigt  près  du  mi  lieu:  Rejoignes 
bien  les  plis  enfemble  :  Mettez  vn  gros 
painrond  iur  le  milieu  de  la  raye  :  mettez 
les  bords  delà  feruiette  fur  ce  pain:  Tirez 
la  telle  &:  le  bec  du  coq  du  mil  ieu  àulïi  de 
la  feruiette  que  vous  eleuerez  en  haut; 
faites-luy  vnccrelle, des  barbes, desouïes, 
de  quelque  eftoffe  rouge ,  vous  formerez 
le  bout  du  bec  auec  vne  plume  taillée  que 
'  vous  ferez  tenir  auec  de  la  gomme  d’A- 
dragan  detrempée  dansdel’eau  d’orange 
ou  d  autre  fenteur.  Tirez  la  queue  de  vo- 
flre  coq  à  l’autre  bout  delà  raye ,  &:  elle- 
üez-la  le  plus  haut  que  vous  pourrez. 

Seruiette  phe'e  enform3  de  poulie « 

Pliez  voftre  feruiette  de  mefme  façon 
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que  celle  en  forme  de  coq,  maisneluy 

faites  pas  la  queue  fi  grande  ny  fi  cfieuée. 

Seruiette  pliée  en  forme  de  poulie  auec  fes 
pou  fins. 

Pliez  vofire  feruiette  de  mefme  que  les 
deux  dernieres  precedentes,  mais  au  lieu 
de  plier  les  bords  fous  le  pain,  formez  en 
les  telles  de  plufieurs  petits  poulets  que 
vous  ferez  fortir  de  delTous  fes  ailles. 

Seruiette  pliée  en  forme  de  deux  poulets. 

Pliez  voftrc  feruiette  en  trois  de  fa  lar¬ 
geur:  baftonnez-la  de  fa  longueur  &c  la 
Frifez:  Quurez-la  des  deux  coftcz  prés 
des  deux  rayes  :  Mettez  vn  pain  fous  cha¬ 
que  raye  &  tirez  les  telles  &  les  queues  de 
vos  poulets, de  mefme  façon  que  cellesdn 
coq,  l'vned’vn  codé,  6c  l’autre  de  l'autre,, 

Seruiette  pliée  en  forme  de  pigeon  qui  corne 
dans  vn  pannier. 

Pliez  vollre  feruiette  de  mefme  façon 
que  celle  en  forme  de  coq:  Mettez  vn 
pain  fous  le  milieu  de  la  raye ,  6c  formel 


pour  bien  plier  le  livre.  Ig 

latefte  Sc  la  queue  de  vollre  pigeon.  Fai¬ 
tes  vn  gros  bord  rond  du  tour  de  la  fer¬ 
uiette,  de  laquelle  vous  tirerez  quelques 
plis  en  forme  de  pannier ,  &  faites  palier 
la  telle  &c  la  queue  pat  deiFus  les  bords. 

Seruiette  pliée  en  forme  de  perdrix . 

Pliez  vollre  feruiette  de  mefme  façon 
que  celle  en  forme  de  poulets  ;  Sc  lors 
qu’elle  eftdreflee,  parfcmez-la  de  fleurs 
de  couleur  de  perdrix. 

Vous  pouuez  formervne  ou  pluficurs 
perdrix  d’vne  feule  feruiette,  enluy  don¬ 
nant  autant  de  plis  pour  former  les  rayes, 
que  vous  voudrez  former  de  perdrix. 

Seruiette  pliée  en  forme  de  fhifw . 

Ballonnez  vne  feruiette  de  fa  longueur, 
&:  la  frifez  jufqu’à  demy  pied  prés  d’vn 
des  bouts:  Mettez  vn  pain  ronddelïous: 
tirez  la  telle  du  milieu  de  l’ourlet,  &efle- 
uezvollre  feruiette  le  plus  hautquevous 
pourrez  :  faites  la  queue  en  forme  d’vn 
euentail ,  du  bout  qui  ne  fera  point  frifé: 
Ayez  foin  de  bien  former  les  yeux  &c  1© 
bec ,  &  mettez  par  t  out  des  fleurs  de  Jtu- 

Bij 


%  o  In  fl  m  [lions  familières 

leurs  differentes. 

S  er  uiette  pli  ce  en  forme  de  deux  chapons  dans  ' 

~\n  pajlé. 

Pliez  voflre  feruiette  demefme  façon 
que  celle  en  forme  de  deux  poulets.  Met¬ 
tez  vn  pain  long  fous  chaque  raye ,  &  for¬ 
mez  des  bords  de  la  feruiette  comme  vn 
gros  bord  de  pafté,  par  deffus  lequel  vous 
ferez  paffer  les  telles  &  les  queues  des 
chapons. 

Vous  pouuez  pratiquer  cette  façon 
pour  toutes  fortes  d’oyfeaux ,  &  en  telle 
quantité  que  vous  voudrez,  en  pliant  la 
feruiette  autant  de  fois  que  vous  voudrez 
faire  de  figures. 

Seruiette  pliée  en  forme  de  lie'ure. 

Pliez  voflre  feruiette  de  mcfme  façon 
que  celle  en  forme  de  coq:  Ouurez-la&: 
mettez  vn  pain  long  fous  le  plis  du  milieu: 
tirez  la  queue  de  la  raye  ,  les  quatre 
piedsdes  quatre  coins  de  Voflre  feruiette: 
Mettez auflivn  petitpain  àlaReyne  àvn 
des  bouts  fous  la  rave ,  &  en  formez  la  te^. 
Hé,  les  oreilles  &c  le  col. 


pour  bien  paierie  linge.  ig 

Seruiette  pliée  en  forme  de  deux  lapins. 

Pliez  vne  feruiecte  en  trois  de  trauersj 
baftonnez-Ià  de  la  longueur  &c  lafrifez  : 
Ouurez  la  des  deux  collez  à  demy  doigt 
prés  des  rayes  :  Mettez  vn  pain  long  fous 
chaque  raye  ,  &  vn  petit  pain  à  vn  des 
bouts  pour  former  la  telle.  Tirez  les  pieds 
des  coins  de  voflrc  feruiecte}ô£  les  queues 
des  rayes. 

Seruiette  pliée  en  forme  de  cochon  de  laiflr. 

Ballonnez vncferuiette  detrauers& la 
frifez.  Mettez  vn  gros  pain  fous  le  milieu 
proche  vn  des  bouts  ,  Sc  à  l’autre  bout 
mettez  aufli  vn  gros  pain ,  dont  vous  for¬ 
merez  la  telle ,  la  queue,  &  les  oreilles  du 
cochon  :  les  pieds  vous  les  formerez  des 
quatre  coins ,  &  La  queue  du  milieu. 

Seruiette  pliée  en  forme  de  chien  auec  1/n  collier. 

Faites  vne  bande  d’vn  ponce  de  large, 
à  vn  pied  prés  d'vn  des  bouts  de  la  feruiet- 
te:  Ballonnez-la  en  long  &  lafrifez  en¬ 
tière  h  or  finis  la  bande,  de  laquelle  vous 
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remuerez les  plisauec  ia  pointe  d’vnelar- 
doire  comme  la  coquille  frifée  ;  mettez 
vn  pain  à  la  Reynefous  lebout,  & enfor- 
mez  la  telle,  les  oreilles  &  la  gueule,  dans 
laquelle  vous  pouviez  mettre  vn  petit 
pain:Maisil  en  faut  vn  gros  &long  pour 
former  iecorpsdevoflrc  cochon,  duquel 
yous  tirerez  la  queue  du  milieu  de  vollre 
feruietcc ,  &  les  pieds  des  quatre  coins. 

Semlette  phée  en  forme  de  brochet f 

Faites  vne  bande  à  vn  des  bouts  de  la 
fermette,  qui  ait  demy  pied  de  large; 
faites  que  l’ourlet  vienne  joindre  le  bout 
de  la  bande  :  pliez  les  quatre  coins  de  cet¬ 
te  bande  en  dedans ,  de  force  qu’ils  falfenc 
vne  pointe  au  milieu  vn  peu  large  :  ba¬ 
llonnez-  la  de  fa  longueur , fans  frifer  la 
bande  jdclaquelle  vous  formerez  la  te¬ 
lle  de  voftre  brochet.  Ouurezlâ pointe 
de  la  bande  &  mettez  vn  pain  long  de- 
dans  ;  frifez  la- fermette  ,  proche  le 
defaut  de  la  bande  ,  enuiron  quatre 
doigts;  biffez  quatre  autres  doigts  (ans 
frifer;  &  refrifez-en  quatre  autres  alter¬ 
nai  u  cment,  jufquesàce  que  vous  en  lai T- 
iic z  quatre  ou  fix  au  bout  de  laferuiette 


pour  bien  plier  le  linge.  2,3 

qui  ne  fo/ent  point  frifez, &:  qui  feruironç 
pour  faire  la  queue-  Mettez  vn  pain  long 

fous  la  feruiette  pour  former  le  corps. 

», 

Serinette  pliée  en  forme  de  çdrpe. 

i 

Faites  vne  bande  de  demy  pied  de 
large  à  vn  bout  de  laferuietre,  demef- 
me  façon  qu’à  celle  en  for  me  de  brochet, 
mais  ne  repliez  point  les  bouts  :  Pliffez-la 
de  fa  longueur  ,  frifez  toute  la  bande  :  au 
defaut  de  la  bande  îailTez  quatre  doigts 
fans  frifer ,  Sc  frifez  le  relie  jufques  à  qua¬ 
tre  eu  fix  doigts  prés  du  bout,  que  vous 
lailfercz  fans  frifer  pour  faire  la  queuë. 
Ouurcz  la  bande,  mettez  vn  pain  rond 
dedans  pour  former  la  telle,  ôcvnlong 
fous  la  lcruiette  pour  former  le  corps. 

Seruieîte  pliée  en  forme  de  turbot. 

Pliez  vne  feruiette  de  mefme  façon  que 
celle  enforme  de  coq,mais  ne  frifez  point 
les  bords  de  fa  longueur  à  deux  ou  trois 
doigts  prés:  LailTez  aulfiàvn  des  bouts 
trois  ou  quatre  doigts  fans  frifer  ,  dont 
vous  formerez  la  queuë.  Ouurezla  icr- 
uiette,  &  mettez  deflous  vnpain  plat  SC 
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fort  large  :  formez  la  telle  du  turbot  au 
droit  de  la  raye:  Eflargifiez  au  tour  du 
painles  bordsqui  ne  feront  point  fnfez,&: 
faites  vne  petite  queue.  Cette  façon  peut 
auÆileruir  à  former  vne  barbue. 

Serinette  phée  en  forme  de  Mitre „ 

Pliez  vne  feruiette  de  trauers  par  le  mi¬ 
lieu,  en  forte  que  les  deux  ourlets  loient 
enfembîe:  Pliez.en  auflî  les  quatre  coins 
en  dedans, de  façon  qu’il  fe  faflc  vne  poin¬ 
te  qui  ait  vn  pouce  large.  Ballonnez  la 
feruiette  de  la  longueur;  frifez-la  jufques 
à  la  pointe  :  ouurez  là  adroitement  par 
cette  pointe,  &  mettez  vn  pain  rond  dans 
l’endroit  qui  cft  frifé.  Dreflez-la  delà 
hauteur  ,  &  li  vous  voulez  ,  mettez  vn 
pain  long  fur  le  rond  ,  pour  la  tenir  en 
eftat. 

Seruiette  pliée  en  forme  de  poulet  d'Inde. 

Pliezîaferuiette  demefme  façon  que 
celle  en  forme  de  coq  :  mettez  vn  gros 
pain  delfous;faiteslacrdle  d’vn  morceau 
de  taffetas  rouge  qui  pende  fur  le  bec: 
marquez  la  celte  &:  la  gorge  de  petites 


pour  bien  plier  le  linge,  2,  y 

fleurs  differentes.  Tirez  la  queue  à  l’autre 
bout  de  la  raye  j  bç  les  ailles  aux  deux  co¬ 
dez. 

Serujette  pliée  en  forme  de  tortue. 

Ballonnez  vne  feruiette  tout  de  fon 
long  ,  &  la  friiez  bien  menu  :  Mettez  vn 
gros  pain  rond  fous  lemilieu.-tirezla  telle 
du  rmlieude l’ourlet,  bc  felleuez  vnpeu 
en  haut:  tirez  la  queue  de  l’autre  codé, 
bc  la  couchez  vn  peu  en  bas:  enfin  tirez 
les  pieds  des  quatre  collez  de  la  feruiet¬ 
te. 

Seruiette  phée  en  forme  de  croix  du  SdinCl 

Eïfnt. 

Prenez  vne  feruiette  quarrée  :  Ioignez 
les  quatre  bouts  enfemble  dans  le  milieu: 
renuerfez-la  de  l’autre coflé:&:  rejoignez 
les  quatre  pointes  aulli  enfemble:  Retour¬ 
nez-  la  derechef  de  l’autre  part,  bc  rejoi¬ 
gnez  encor  les  quatre  pointes  enfemble  : 
Mettez  vn  pain  delfous  ,  bc  la  Croix  du 
$  Efprit  fe  trouuera  formée. 
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Serviette  flice  en  forme  de  Croix  de 
L  orraine. 

Formez  vne  Croix  du  S.  Efprit.  Eftant 
formée  tournez  la  feruietce  de  l'autre  co  - 
fié;  tirez  les  quatre  pointes  du  milieu  vers 
les  pointes  d’en  haut,  &  vous  trouuerez 
la  Croix  de  Lorraine  fort  bien  faite. 

'  •_  v  '  ‘  ^  *  3 ;  1 
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CONFITVRIER 

DE  LA  COVR, 

Q  V  I 

ENSEIGNE  A  BIEN 

\ 

faire  toutes  fortes  de  Con¬ 
fitures  tant  feichçs  que 
liquides. 


Clarifications  du  jitcrc  &  de  la 
canonnade. 

Renez  centliures  de  canon¬ 
nade  ,  &c  les  mettez  dans  vn 
grand  badin  auec  dix  pintes 
d’eau  :  Remuez  le  tout  cn- 
femble  ,  &  le  remettez  iur 
du  feu  de  charbon.  Enfuite  prenez  vnc 


iS  Le  Cônfitvrier 
douzaine  d’œufs  bien  frais  ^  caffez-îes 
enfemble  auec  les  blancs  &:  les  co¬ 
quilles»  foüettez-les  Ci  long-temps  auec 
vn  brin  de  boüilioc ,  qu’ils  foienc  en  efeu- 
me.  Puis  lors  que  vous  verrez  bcüillir  io 
fucre,  meflez-y  enuiro  vne  chopine  d'eau, 
&  quelque  quotité  de  ces  œufs  ainfi  foiiet- 
«tez-  Laiffezlc  tout  quelque  temps  boüillir 
en femble,efc umez  le,&  continuez  à  y  re¬ 
mettre  de  l'eau  &  des  œufs.  Enfin  apres 
ï  auoir  bien  efeurné,  paffez-le  dans  vne 
chauffe  de  drap,  oudeferge,  ou  mefmes 
dans  quelque  linge  bien  blanc  ôc  bien  nec, 
&:  vous  trouuerez  que  voftre  fyrop  fera 
cuit  à  üfïe  ,  qui  cfl  la  vraye  cuiffon  pour  ie 
confcruer. 

On  peut  clarifier  de  mefme  telle  quan¬ 
tité  de  fucre  ou  de  caftonnade  qu’il  plaira, 
en  y  méfiant  de  l’eau  &  des  œufs,  à  pro¬ 
portion  de  ladite  quantité. 

Les  differentes  euffons  du  fucre. 

Comme  l’eau  cfb  toujours  neceffairc 
dans  les  cuiffons  du  fucre, &:  que  l’on  pour- 
roits’enquerir  quelle  quantité  d’eauferoic 
necellaire  à  telle  quantité  de  fucre  ,  ie 
vous  diray  qu’vn  demy-fepticr  d’eau  fuffiç 
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pour  vneliuredefucrc.  Ques’il  y  enad’a- 
uantage,  il  .faut  qu’elle  s’euapore  à  fore© 
de  boüillir,afin  quelefucre  reuienne  tou¬ 
jours  à  fes  cuifsons. 

C ttijfon  de  fucre  a  lîjje. 

La  première  cuifson  du  fucre  s’appelle 
à  lifle:  &  vous  pourrez  remarquer  qu’elle  ' 
eft  en  cét  cftat,  fi  prenant  de  voftrecuif- 
fon  aucc  le  grand  doigt  de  la  main  ,  &:  le 
mettâc  fur  le  pouce  il  ne  coule  point ,  mais 
y  demeure  rond  comme  vn  petitpois,ca£ 
alors  vous  pouuez  eftre  afieuré,  que  vo- 
ilre  fucre  eft  cuit  à  lifte. 

y  • 

Cuijïon  de  JuGre  k  perle • 

Cette  cuiflon  fe  reconnoift  parfaite  s 
lorsqu’en  prenantauee  le  doigt&rlcmet- 
tant  fur  le  pouce,  puis  entr’ouurant  les 
doigts  il  s’en  forme  vnpecit  filet,  lequel 
lorfqu’il  s’eftendtant  que  l’on  peut  les  ou- 
urir  5  cetrç  cuiffons  appelle  à  perle  gros.  &£ 
lorfqu’elle  s’eftend  moins,  elle  s’appelle  à 
perle  menu. 
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Cette  cuifîon  que  Ton  peutaulîî  appeî- 
1er  cuiftbn  à  rozar  ,  fe  peut  reconnoiftrc 
achcuée ,  fi  Ton  trempe  vne  efeumoire  dâs 
le  fucre,  &  fifoufHantau  trauers  de  ladite 
efeumoire  il  s’eiiuoie  en  l’air  parfueilles 
feiches,  car  alors  il  eft  cuir,  mais  s’il  cou¬ 
le  il  ne  l’eft  pas. 

Vouspouucz  aufil  tremper  vne  fpatule 
dans  voftre  fucre,  &c  fi  en  la  fecoüant  il 
s’enuole  en  l’air*  il  eft  cuit. 

Cuiffon  de  fucre  a  cajfe. 

Trempczvoftre  doigt  dans  de  l’eau  fraif- 
che,  &:  le  mettez  dans  le  fucre  boüillant, 
retirez-  le,  &  le  mettez  encor  vne  fois  dans 
l’eau  fraifehe  ;  s’il  fe  cafte  alors  &deuient 
fcc  dans  cette  eau,  il  eft  cuit, mais  s’il  gluc, 
&s’ilfe  manie,  il  ne  l’eft  pas. 

Que  fi  vous  craignez  de  vousbruflerle 
doigt,  prenez  vn  petit  bafton  bien  net,  & 
faites  la  mefme  expérience  quecy-deuanc, 
$c  voftre  fucre  fera  cuit  à  caffe. 
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LES  COMPOSTES. 

Compofle  de  pommes  de  Remette. 

P  Renez  des  pommes  de  cette  nature  s 
prelTez  -  les  ôc  les  vuidsz  par  dedans, 
cnfuite  coupez*  les  par  quartiers,  &  les 
mettez  dans  de  l’eau  fraifehe.  Prenez -en 
les  pelures,  &  d’autres  pommes  que  vous 
couperez aulîi  par  petics quartiers,  &:  fe¬ 
rez  boüillir  iufques  à  ce  qu’elles  foienc 
bien  cuittes.  Partez -les  enfuite  dans  vn 
linge  bien  blanc ,  &  prenez  l’eau  que  vous 
en  aurez  tirée,  &:  que  l’on  appelle  ordi¬ 
nairement  deco&ion  :  Mettez-la  dans  vn 
poirton  de  cuivre  rouge  bien  net ,  &:  y 
mettez  du  meilleur  fucreque  vous  pour¬ 
rez  à  telle  quantité  qu’il  Vous  plaira, mais 
à  proportion  de  vos  quartiers  de  pommes 
que  vous  auez  referuez  pour  faire  voflre 
comporte.  Faites  le  tout  boüillir  à  grand 
feu,  jufquesàtantque  vos  pommes  foienc 
cuittes,  les  retournant  quclquesfoisauec 
lacueillierc.  Tirez  Les  enfuite  &:  les  laif- 
fez  égouter  fur  le  bord  d’vn  plat ,  ou  fur 
vne  feruiette  blanche  :  apres  quoy  vous 
les  drerterczte  vneaflûcctc,  &acheuerca 


jï  Le  Confitvrier 
de  faire  cuire  voftre  fyrop  à  grand  feu ,  8c 
y  mettrez  encor  vn  peudefucre  &de  jus 
decitron  Laiffez-le  boüiliir  jufques  à  la 
euiiïonque  l’on  appelle  gelée ,  comme  il 
eftditdanslacuilfondufucre.  Eftant  ain- 
fi  accommodé  &vn  peurcfroidy,  vous  le 
dreflercz  fur  les  pommes  &c  fur  le  bord  de 
l’afliette. 

t  .  j»  * 

Compofte  de  pommes  de  calui/lé. 

Prenez  des  pommes  de  caluille , coupez 
les  par  moitiez ,  ou  par  quartiers ,  oftez  en 
lespepins  :  tailiadez-enla pelure ,  enfortc 
que  la  coupure  n'en  vienne  pas  jufqu’aux 
bords  delà  pomme  :  faites  les  cuire  dans 
delà  decoéhon  de  pomme  de reinetre :  8c 
acheuez  voftre  compofte  comme  la  pre¬ 
cedente,  à  la  referue  qu’il  ne  faut  point  ÿ 
mettre  au  commencement  de  ius  de  ci¬ 
tron  ,  au  lieu  duquel  vous  mettrez  vn  de» 
my  feptier  de  vin  vn  peu  couuerc. 

Compofte  de  tranches  de  citron . 

Coupez  vos  cirions  par  tranches  iuf- 
ques  au  blanc  :  Oftez  en  les  pépins  ,  8c 
faites  ttâmper  vos  tranches  dans  de  leau, 

iufques 


jufques  à  ce  que  la  chair  en  deuiennevn 
peu  mollafle.  Tirez  les  in  fuite  ,  &  les 
remettez  dans  de  l’eau  fraifche.  Prenez 
en  fuite  vnpeu  dedeco&ion  de  pommes 
de  rainette,  &  la  faites  cuire  comme  en  la 
eompoftede  pommes  de  rainette.  Mêliez 
y  vn  peu  de  jus  de  citron  ,  mais  n’y  mettez 
point  vos  tranches  que  vousneles  ayez 
bien  fait  égoutter,  &  que  vortrefyrop  ne 
foie  bien  auancé  de  cuire,  lequel  toute¬ 
fois  ne  doit  paseftre  tant  cuit  que  celuy 
de  pommes. 


G ompofte  dé  chair  de  citron . 

Peliez  vos  citrons,  coupez-en  lâchait 
entdle  forme  qu’il  vous  plaira:  &  faites 
volîre  comporte  de  me  fine  façon  que  la 
precedente, 

Compofle  à' orange. 

Ellefe  fait  de  rnefme  forte  que  celle  de 
citron,  excepté  qu’il  n  y  fautpoincdede- 
codion  de  pommes,  &  que  fonfyrôp  n© 
doiteftre  cuit  qu’à  perle. 
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Compojîe  de  marons. 

Prenez  des  plus  beaux  marons  que  vous 
pourrez trouuer;  faites -les cuire  dans  la 
braife  :  Eftant  cuits, pelez  les  &  les  appla- 
tilfez.  Arrangez-les  enfuite  dans  vnplac 
bien  proprement,  &  autant  qu’il  y  . en  ait 
allez  pour  en  couurir  honncftementvne 
afliette.  Mettez  deflus  du  fyrop  d’abri¬ 
cot  s  ou  de  prunes  ,  ou  tel  autre  qu’il  vous 
plaira:  vous  pouuez  nvefmes prendre  de 
la  dccodion  de  pommes,  la  faifant  vn 
peuboüillirauec  du  lucre, en  forte  qu'el¬ 
le  deuienne  à  perle ,  &:  l’ellendre  fur  vos 
marons:  Apres  quoy  vous  les  couurircz 
&:  les  ferez  boüillir  à  petit  feu,  y  mettant 
de  fois  a  autre  du  fyrop  à  mefure  qu’ils 
boüillent ,  en  forte  qu’ils  foient  en  eftat 
d’eftre  feruis  tous  chauds  :  Ce  que, quand 
il  fera  temps  de  faire,  vous  mettrez  vne 
alfiette furie  placoùilsfonc,&les renuer- 
ferez  proprement  deflus ,  de  mcfmc  forte 
que  vous  retourneriez  vn  fromage ,  les 
parfemanc  d’vn  peu  de  fyrop. 
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Compofie  d’ejfane-'yinette. 

Prenez  de  refpine-vinette  ,  oftez-cri 
la  queue  8c  les  pépins  :  faites  enfuitt© 
boüillirdu  fucrcaucc de  l’eau:  efeumez- 
le ,  &£  le  faites  cuire  prefquc  à  lifTa  :  met¬ 
tez  dedans  voftreefpine- vinette ,  mais  te¬ 
lles- la  couuertc,  &:  la  faites  boüillirjuf- 
quesà  cequclcfyropcnfoit  cuit  à  perle. 

Compofie  de  poires, 

Paitesb®üillir  vos  poires  à  grande  cauj 
&C  à  grand  feu»  jufquos  à  ce  qu’elles  dc- 
uiennent  molettes:  Eftant  de  la  forte, 
tiresdes  ,  &les  mettes  dans  de  l’eau  fraïf- 
chc  pour  les  peler.  Si  elles  font  trop  grof- 
fes ,  fendes  les  par  quartiers ,  &en  oftés 
le  cœur.  Faites-lcscuircauee  vne  liurcdo 
fucre  8c  vne  chopine  d’eau ,  jufquesàc© 
que  le  fyrop  en  foit  cuit  à  perle  ,  &  les 
tirés. 

\Autre  façon* 

Pelés  vos  poires ,  8c  les  mettes  dans va 
pot  de  terre,  ou  dans  vn  poiflonde  cui¬ 
vre  rouge.  Mettes  y  de  l’eau  8c  du  fucre? 

€  ij 
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auec  vnpeu  de  gros  vin.  Couurés-îcs  8>C 
les  faites  boüillir ,  jufques  à  ce  qu’il  y  aie 
fortpeu  de  fyrop  :  &:  enfuite les  dreffés. 

»  -  v  ‘h  i 

dutrefdtcn. 

Faites  cuire  des  poires  dansla  bràife:  pe~ 
lés-Jes  &c  les  fendes  par  quartiers.  Mettes 
les  dans  vn  poiflon  auec  du  fuere  &  vn 
peu  d’eau  Faites  les  boüillir  jufques  à  ce 
qu’il  n’y  paroifle  plus  de  fyrop,  qu’elles 
foientdcuenuës  rouflelettes:  drefles  les, 
&  mettes  deflus  le  jus  d’vne  ou  de  deux 
oranges:  mais  fouuencs  vous  defouuent 
remuer  laquelle  du  poiflon,  de  crainte 
qu’elles  ne  bru  lient , 

Pommes  a  la  Bouillonne. 

Frenés  des  pommes  de  rainette,  &  les 
coupés  par  quartiers  ou  par  moitiés. Oftés 
en  les  coeurs ,  &  Ses  mettes  dans  vn  poif¬ 
lon  auec  du  fucrc  &  beaucoup  d’eau: 
Tournes- les  fur  leurs  pelures  ,  ôé  les  laif- 
fés  bouillir  jufques  à  ce  qu’il  n’y  ait  plus 
d«  fyrop  y  &C  quelles  ayent  prisde  la  cou¬ 
leur  vn  peu  roufaftrc.'  Tirçs-les  fur  vnc 
afliette  j  en  les  retournant,  comme  vous 
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fériés  vn  fromage. 

Compose  de  ceins • 

Prene's  des  coins  bien  menus,  &Ies  en- 
ueloppés  dans  du  papier.  Mouillés  les  & 
les  enterrés  fous  la  cendre  chaude  &  fous 
labraife.  Lorfqu’ils  feront  cuits  ,  aoupés 
les  par  moitiés  ou  par  quartiers  ;  oftés-en 
le  cœur,  &  les  mettés  dans  vn  poiflon.Fai- 
tes  les  boüillir&  cuire aucc de  l’eau  Sc  du 
lucre,  juiques  à  ce  que  le  fyropfoitfaic. 
Dreflcs-lcs,  &  les  ferués  tout  chauds. 

^utre  façon. 

Faites  cuire  vos  coins  dans  de  labraife, 
comme  il  eft  dit  cy-deuant.  Pelés-les,  &C 
coupés-enleplus  cuit  par  tranches.  Met¬ 
tés  les  dans  vn  plat auec  dufucrecn  pou¬ 
dre  &:  vn  peu  d’eau  de  fleur  d’orage.  Cou- 
urés-les  cnfuice  &  les  mettés  fur  vn  peu 
de  cendre  chaude  :  le  fyrop  fe  fait  tout 
feul. 

Autre  façon. 

Prcnés  descoins,  pelés -les  &  les  cou¬ 
pes  par  quartiers.  Oftés-enles  cœurs,  SC 

C  iij 
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les  mettes  à  mcfurc  dans  de  l’eau  fraifehe* 
Prencs  en  les  pelures  U  les  pépins,  aucc 
d’autres  coins  coupes  aufîî  par  quartiers» 
faites  les  bien  boüilhr  &  en  tirés  la  déco¬ 
ction  comme  des  pommes  de  rainette  : 
que  vous  mettrésenfuite  dans  vnpoiflon. 
auec  beaucoup  defucre  &  de  l’eau.  Met¬ 
tes  y  vci/  coins, &  vn  peu  decanelle.Cou- 
urés  les  &  les  faites  cuire  à  petit  feu.  Taf- 
chés  de  leur  faire  prendre  beaucoup  de 
couleur,  en  forte  qu’lis  deuiennentbien 
rouges.  Et  îorfque  voltre  fyrop  feracuiç 
à  gelée,  tires-les  &;  lesdrelles. 

Fleurs  d'oranges  liquides . 

Ày es  de  la  fleur  d’orange  bicnefpanoüieî 
efpluchés  les  fueillcs  de  leurs  boutons; 
faites  les  boüillircnuiron  vingt  boitillons 
dans  de  l’eau  :  tirés  les  enfuite  ,  &:  les 
mettes  dans  de  l’eau  fraifehe.  Mettez  du 
fucrc  dans  vn  poiflon ,  &c  le  faites  cuire  à 
îifTe,  faites  égoutter  vos  fleurs  d'orange 
les  jettes  dans  le  fucrc,  qu’il  faut  faire 
bouillir  jufqucs  à  tant  que  le  fyrop  foit 
cuit  à  perle  :  apres  quoy  vous  les  tirercs, 
Stles  drellercs. 
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Conferue  de  fleurs  d'oranges  liquides  a 
ou 

Marmelade  de  fleurs  d'oranges. 

Efpluehés  vos  fleurs  d oranges,  &  les 
faites  cuire  à  l’eau,  comme  les  iiquides. 
Faites -les  égouter,  &:  enfuite  les  piles 
dans  vn  mortier  de  marbre:  Quand  elles 
feront  bien  pilées,  faites  cuire  du  fucre  à 
foufle^ofles  lededefluslefcu,  &c  y  met¬ 
tes  vos  fleurs  d’orange  >  ayant  foin  de  bien 
remuer  le  tout  enfcmble.  Apres  quoy 
vous  les  tirerés  teferés  refroidir.  Eftanr 
froides, vous lesmeterés dans vnpot  ,que 
vous  couurircs  foigneufement.  Si  vous 
eftesen  peine  de  laquantite  de  fucre  qu’il 
y  faut  mettre,  ie  vous  donne  auis  qu’à  cha¬ 
que  litire  de  fleurs  d’orange  ,  il  en  faut 
deux  liures. 

Stades  pour  les  quatre  JaiJons  de  l'année. 

Sallade  de  chicorée . 

Cherchés  de  la  plus  belle  chicorée, 
&  de  la  plus  blanche  que  vous  pourrés 
trouuer  :  Efpluehés -la  foigneufement  i 

C  iis j 
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laués-îa  dans  de  l’eau ,  &c  la  fecoüés  forte¬ 
ment  Dreflés  la  enfuite  fur  vneafliette, 
en  telle  forme  que  l’on  Ce  pourra  imagi¬ 
ner,  haute  oU'platte,  lesfucilles  entières 
ou  coupccs  :  Mais  drdïés  la  en  forte  qu’il 
refte  beaucoup  de  bordsde  l’afïiette,  pour 
y  mettre  la  garniture  ,  qui  donne  à  lafala- 
de  &  l’apparence  &1  ornement  En  Hy- 
ner  par  exemple,  vous  la  pouués  garnir  de 
bettraues  cuites  ,  decoupces  enpluGeurs 
façons  î  de  tranches  de  citron  façonnées 
ou  non  façonnées  ;  de  câpres,  dè  grena¬ 
des,  ou  de  fueillesde  lamefne  chicorée 
hacheès  bien  menu ,  &  de  toutes  ces  cho¬ 
ies  meflees  enfcmble.  Dans  le  Printemps 
&  autres  faifons,de  fleurs  entières  ou  cou¬ 
pées  ,  bien  meflangees  de  toutes  forcesde 
couleurs;  mais  faites  enfbrte  que  chaque 
fallade  loit  garnie  de  ce  qui  luy  efl  le  plus 

propice 

Sallade  de  chicorée  cuite . 

Prenez  des  plantes  de  chicorée  la  plus 
blanche  que  vous  pourrez  trouucr  :  Cou¬ 
pez  les  bouts  de  deuers  les  racines  ,  6c 
oftez-  en  les  fueilles  vertes  ou  gaftees: 
Mettez  vos  plantes  boüillir  dans  de  i’eau 
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auecvn  peu  defel;  locfqu’elles  feront  cui¬ 
tes,  mettezlesdans  del eau fraifehe,  pour 
apres  les  en  auoir  tirées,  les  faire  lecher 
proprement  fur  vne  feruiecte  blanche, 
plante  à  plante.  Eftant  bien  feches,  cou¬ 
pez  les  parmoitiezou  par  quartiers,  que 
vous  eftendrez  par  longueur  fur  vue  af¬ 
fecte  ,  laquelle  vous  garnirez  bien  pro¬ 
prement  de  bettraues,  ou  de  citrons,  ou 
de  grenades  .  ou  de  fleurs  bien  diuerfl- 
fiees,  comme  il  efl;  dit  en  l’article  prece¬ 
dent. 


Sallade  de  chicorée  ptuuige  verte. 


Prenez  des  fuciljes  de  chicorée fauua- 
ge  verte,  coupez  les  bien  menues,  &:les 
mettez  tremper  enuiron  deux  heures  aas 
de  l'eau  fraifche  ,que  vous  chagerez  trois 
ou  quatre  fois.  Secouez  les  fortementen 
fuite,  .Se  lesdreflez  fur  vne  afliette  garnie 
de  quelque  choie  de  rouge  ou  de  blanc. 


Salbds  de  chicorée  famao-e  blanche ; 

Il  faut  auoir  de  belle  chicorée  fauuags 
'  &  bien  blanchcda  bicnlaucr  &  egoutter- 
la drelfaenfuite  dcfalongueut  ou  de  fa 
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hauteur,  fur  vue  affiette  garnie  de  quel¬ 
que  choie  de  rouge  ou  de  vcrc.Eile  fe  peüs 
feruir  auec  le  vinaigre  &  le  lucre. 

Sallade  couronnée» 

Prenez  vn  gros  ballotain  ou  ponlire 
bien  long  :  Coupez-lc  par  les  deux  bouts3 
comme  pour  en  faire  des  roüelles.  Puis 
apres  leuez-en  l’efcorce  bien  vnie  juf- 
ques  au  blanc  auec  vn  grand  coufteau  :  le¬ 
viez  aulïi  enfuite  la  chair  de  voftre  ballo¬ 
tain,  enuironl  efpaifleurd’vn  efeu  blanc, 
&  fouuenez-vous  delà  tourner  jufques  au 
cœur  comme  lilïe,  en  la  coupant,  6c  de  U 
jerter  dans  de  l’eau  fraifehe.  Ce  qu’eftant 
fait ,  vous  eftendrez  vne  feruiecte  bien 
blanche  fur  vne  table  bien  vnie  :  6c  fur  la 
feruiette  vous  cftallerez  cette  chair  de 
ballotaim  doucement  6c  adroitement)  en 
force  que  vous  la  pailliez  couper  en  tou¬ 
tes  fortes  de  figures,  quipeuuent  feruir  à 
celles  de  couronnes, par  le  moyen  des  fies 
d’acier  qui  la  découperont  à  iour.  Mais 
remarquez  qu’il  faut  commencer  cette 
découpure  bien  délicatement  par  le  bas 
de  lacouronne ,  pourfuiure  par  le  milieu, 
de  acheucr  par  le  faifte. 
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Que  fi  c’eft  vne  couronne  Royale,  il 
faut  que  toutes  les  excremitez  du  haut  de 
la  couronne  foient  toutes  découpées  en 
fleurs  de  Lysàiour. 

Si  c’eft  vne  Couronne  de  Prince,  il  faut 
que  le  faille  de  la  Couronne  foit  vne  fleut 
de  Lys  &:  deux  trefles,  fuiuis  d’vnc  autre 
fleur  de  Lys  ôc  de  deux  autres  trèfles,  &T 
continuer  ainfi  jufquesàlafin. 

Remarquez  en  palTant  que  quelque 
Couronne  que  ce  foit,  vous  la  pouuez 
faire  fi  grade  ôc  fi  petite  qu’il  vous  plaira. 

Si  d’ailleurs  c’eft  vne  Couronne  Du- 
ealle ,  il  faut  que  le  haut  foit  tout  de  trè¬ 
fles.  r 

Si  c’eft  vne  Couronne  de  Marquis,  il 
faut  que  fon  faille  foit  d’vn  trefle  &  de 
trois  perles  rondes ,  fuiuies  d’vn  autre  tre¬ 
fle  &:  de  trois  autres  perles  rondes,  &:  con¬ 
tinuer  ainfi  jufqucs  à  la  fin. 

Si  c’eftvne  Couronne  de  Comte,  il  faut 
que  le  haut  foit  tout  de  perles  rondes. 

L’on  peut  y  adjoufter  quelque  pièce 
des  Armes  de  la  perfonne  pour  laquelle 
on  la  fait:  Comme  par  exemple,  fi  c’eft 
pour  Monfieur  de  Guife,  l’on  peut  inferer 
entre  les  trèfles  &  parmy  la  découpure, de 
Croix  dç  Lorraine  ;  Si  c’eft  pour  Mon- 
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heur  le  Marefchal  de  la  Maillerez  ,  Pon 
peut  mettre  va  Croilfant  au  faille  de  la 
Couronne,  &:  ainli  des  autres. 

Lorfque  voflre  Couronne  fera  toute 
coupée  &  vuidée,  mettez-la  dans  del’eau 
fraifehe  ,  &  prenez  de  gros  citrons  que 
vous  couperez  par  les  deux  bouts, &:  dont 
vous  leuerez  1  efcoice  jufques  au  blanc. 
Coupez-les  enfuite  par  leur  rondeur  &C 
hauteur ,  enuiron  de  Pefpailfeur  d’vn  efeu 
blanc  ;  &  les  jettez  aufli  dans  de  Peau  fraî¬ 
che.  Ce  qu’ayant  fait,  vous  les  découpe¬ 
rez  de  telle  façon  que  vous  pourrez  ,  mais 
de  longueur ,  comme  pour  faire  vne  de¬ 
mie  Couronne ,  &  les  remettrez  à  mefure 
dans  de  l’eau.  Et  remarquez  qu’il  en  faut 
enuiron huiét  pour  faire  le  tour  delà  gra- 
deCouronne. 

Prenez  aulll  des  oranges,  donc  vous  le¬ 
uerez  délicatement  l’efcorcc  ,  vous  les 
mettrez  à  mefure  dans  de  Peau,  &:  les  dé¬ 
couperez  en  demies  Couronnes ,  demef- 
me  façon  que  les  citrons  :  &  faites-en 
quinze  qui  fuffiront  pour  faire  le  tour  des 
bords  de  l’alliette. 

Il  vous  faut  de  plus  toutes  fortes  de  bon¬ 
nes  herbes  que  vous  couperez  par  le  me¬ 
nu  :  &  dont  vous  drelferez  vne  couche  fur 
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vne  afîiette  a  grands  bords,  enuiron  du 
quatre  doigts.  Vous  pouuez  vous  feruir 
de  bettraues  cuites  pour  faire  cette  gar¬ 
niture. 

Apres  tout  cela,  faites  égôutter  votre 
grande  Couronne,  dreffez-la  deffus  au 
milieu  de  l’afïiette ,  de  telle  rondeur  qu’il 
vous  plaira ,  &  la  garnirez  par  dedans  de 
toutes  fortes  d’herbes  à  falade:  Râpez  eu 
fuitcdel’efcorcede  citron  bien  verte, fai¬ 
tes-en  comme  vn  rocher ,  que  vous  met¬ 
trez  au  deffus  des  herbes  ,  en  forte  qu’il 
furpaffe  tant  foie  peu  fon  faite,  fans  ou¬ 
blier  de  la  garnir  de  grains  de  grenade 
bien  ronge  < 

Tirez  de  dedans  l’eau  vos  petites  Cou¬ 
ronnes,  faites  les  égoutter  &  les  dreffez 
autour  de  la  grande ,  mais  efleuez  les  vn 
peu  für  des  herbes  ou  de  la  bettraue  :  gar- 
niffez-les  au  dedans  d e  bonnes  herbes,  &C 
mettez  au  deffus  de  chacune,  qui  d«ic 
eftre  encor  garnie  de  grains  de  grenade  , 
vn  petit  rocher  de  citron  rappc  :  Et  enfin 
arrangez  les  petites  Couronnes  de  chair 
de  citron,  &  les  garmffcz  dedans  6c  de¬ 
hors  depiftaches,  de  grains  de  grenade, 
&c  d’amendes  douces.  Cette  fai  ad c  côu- 
îonnée  fe  ferc  auec  de  l’eau  de  flçur  d’o- 
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range  &  le  fucre  rappé. 

Sdllade  de  ferfil  Mdcedotne. 

jPrcnezduper(îlMaecdoine,choififlc^- 
en  les  cotons  où  ticnnct  les  fueilles,à  cinq 
doigts  dcfquellcs  Vous  les  couperez, 
fonderez  en  quatre,  fix  ou  huiâ:  quartiers 
à  vn  pouce  prés  defditesfucilles:  Mettcz- 
îesdansde  l’eau  fraifehe  *  lauez  les  &  les 
fecoüez.  Drefiez  -  les  defiiis  vne  afîîette 
que  vous  garnirez  de  citron ,  de  grenade» 
©u  de  leurs  cottons  fe  fueillcs  mcfmcs  ha* 
chées  bien  menu.  Cette  fallade  fe  fert 
auec  l’huile  d’oliuc,  le  vinaigre,  le  Tel  &C 
le  poivre  blanc. 

Sallade  d'apuy  cuit  te. 

Prenez  des  cottons  d’apuy  bien  blancs» 
ratifiez- les  comme  des  raucs,  &coupez- 
les  en  longueur  enuiron  de  fix  doigts:  liez 
les  par  petites  bottes,  ô£  les  faites  cuire 
dans  de  l’eau  auec  vn  peu  de  fehLorfqu’ils 
feront  cuits  »  tircz-lcs&  egoutez  :  faites- 
lcs  enfuite  fechcr  entre  deux  feruiettes  : 
eftant  fecs  drefiez- les  fur  vncafliettc,  &c 
garnifiez  la  de  citron,  de  grenade  &  bet» 
traucs  cuicces, 

\ 
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Sallade  de  racines  d'apuy. 

Prenez  les  cœurs  de  ces  farines:  cou- 
pez-les  bien  proprement  en  deux  ou  en 
quatre  :  Mettez  les  dans  de  l’eau  fraifehe; 
tirez- les  &c  drriTez  furvne  afliette  garnie 
de  citron  ou  de  bettraues  cuittes.  Cette 
falla de fe fert  ordinairement  auec le  fel  §£ 
le  poiure  blanc. 

/ 

Sallade  de  fellery  cru. 

Elle  fe  fait  de  mcfmc  que  celle  d’apu y* 
Sallade  de  fellery  cuit . 

N 

Elle  fe  fait  &  fe  fert  aulïi  de  mefme  que 
la  precedente* 

Sallade  de  racine  de  fellery. 

Elle  fe  fait  &:  fe  fert  pareillement  dé 
mefme  que  celle  de  racine  d’apuy.' 

Sallade  de  citron . 

» 

Prenez  desplus  beaux  eitrons^doux  ou 
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aigres  :  Pelez-lcs  jufques  au  blanc  :  C ou- 
pez  les  par  roüelles ,  &r  en  oftez  les  pépins. 
Mettez  les  dans  de  l’eau  fraifehe ,  puis  les 
faites  égoutter,  &:  enfiiite  drelTez  les  fur 
vne  alfiecte  que  vous  garnirezd’efcorfc  de 
citron  confite ,  de  grenades  >  &:  de  pilla- 
ehes.  Cette  falladefefert  auec  lefucre. 

Sallade  de  nenade. 

O  V 

Il  fautauoir  des  grains  de  grenade  bien 
Jrouge,  les  bien  efplucher,&  les  drefler  fur 
vne  affiette  garnie  d’efeorfe  de  citron , 
d’amandes  douces,  de  pillaches ?  où 
de  tranches  de  citron.  Cette  fallade  fe 
fert  auec  le  fucre. 

Sa.lla.de  d’olutei. 

Ayez  de  bonnes  oliues  ,  iettez-îes 
auec  de  l’eau  dans  vne  affiette  creufe ,  gar¬ 
nie  fur  les  bords  de  citron  &t  grenade ,  où 
de  bettraues. 

SalUde  de  câpres  de  Gennes. 

— - 

/  '  \ 

Prenez  de  belles  câpres  vinaigrées’:  ar- 
iraügcz-lcs  bien  proprement,  &  les  gar¬ 
ni  fT«z 

1  '  ■  /  >  •  i  *  3 
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hiflcz  de  bettraues  &  de  ferfueil. 

,  ,  i, 

Sallade  de  câpres  de  Genefl. 

Cetce  fallade  Te  préparé  de  naefme  fa¬ 
çon  que  la  precedente ,  excepté  qu’il  faut 
ofter  la  queue  aux  câpres  deGeneft,  BC 
non  pas  à  celles  de  Gennes. 

*  •  i  e  t 

Sallade  de  bettraues . 

Prenez  des  bettraues,  faites  les  cuire 
dans  la  br  aife,  coupez  les  par  tranches ,  6C 
lesdrellez  fur  vue  aiTiette  ,  que  vous  gar¬ 
nirez  de  feriueil  &  de  câpres. 


Sàllade  d'efcorce  de  citron. 

Ayez  de  belle  efcorce  de  citron  confite 
&£  bien  verte;  râpez  la  dans  vn  plat,  Sc 
la  leuez  enfuite  doucement  adroite¬ 
ment  auec  des  fourchettes;  faites-en  de 
petits  rochers  ,  ou  aune  iolie  façon,  que 
vous  mettrez  fur  vne  ailiette  garnie  depi- 
ftachës,  de  grains  de  grenade,  &  d’amen¬ 
des  douces  pelées  &  coupées  bien  menu* 
Gettefallade  fe fert  auec  1  eau  de  fleur  do- 
range,  &  vn  peu  de  lucre  râpé. 


D 
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Sallade  d'amandes  douces . 

Ilfautaiaoir  de  belles  amendes  douces*, 
les  peler ,  8c  les  mettre  dans  de  i’eaufraif- 
che  .,enfuite  les  faire fecher  &  les  couper 
par  morceaux.  Garnirez  cette  failade  de 
grains  de  grenade, de  piftaches,de  citrons 
8c  la  feruez  auec l’eau  de  fleur  d’orange;8£ 
le  lucre  râpée 

’  r 

Ballade  de  piftaches. 

Ayez  des  piftaches  nouuelles,  pelez- 
lesauee  de  l’eau  chaude,  6c  les  mettez  en- 
füitedansdel’eau  fraifehe;  Efgoutez-les 
&  hachezbienmenu  :  punies  dre fiez  fur 
vne  adiette  que  vous  garnirez  d’elcorcê 
de  citron ,  ôc  de  grains  de  grenade. 

Sallade  de  concombres t  yinatjrre%j 

Prenez  |fes  concombres  confits  au  vi- 
naire,  pdés-lc  8c  es  coupez  par  tranches 
ou  rouelle  3que  vous  arrangeras  bien  pro¬ 
prement  fur  vne  alliette  garnie  de  pafïe- 
pirrrc&  pourpier  vinaigrez  5 fans  oublier 
des  beteraues» 
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S1 

Sallade  d'anchois. 

Prenez  de  bons  anchois,  Iàuez-Ies  dans 
plufieurs  eaux  ou  dans  du  vin  ,  jufques  a 
ce  qu’i  ts  rendent  l’eau  ou  le  vin  toute  clai¬ 
re.  Mettez  les  fur  vne  feruiette,  &  les  fai¬ 
tes  bien  lecher.Oftez  en  la  telle, ia  queue., 
6c  l’arefte;  fendez-les  par  la  moitié.  Scies 
coupez  encor  en  deux  :  arrangez-lcs  bien 
proprement  fur  vne  affiette  ,  &c  les  gar¬ 
nirez  deperlil,  de  liboulettes,  oubliet¬ 
tes ,  de  tranches  de  citron  ,  ou  de  bettra- 
ues.  Mettez  enfuite  dans  vn  plat  de  l’hui¬ 
le  vierge,  vn  peu  de  poivre  blanc  ,  vn  jus 
ou  deux  decitron5meflez  bien  le  tout  en» 
femble  auec  vne  cueiliiere  ou  vu  cou- 
ileau,  ôc  le  verfezfur  vos  anchois, 

Autre  façon. 

Accommodez  vos  anchois  de  mefme 
façon  qu’en  la  precedentefallacic:  &.  pre¬ 
nez  des  robies  de  pain  long uçs  &  larges 
enuiron  comme  le  doigt.:  arrangez  •  les 
fur  vne  ablette  -,  6c  mettez  debus  vos  an¬ 
chois  garnis  de  câpres,  6c  mefme  s  de  pa¬ 
reille  garniture  que  la  prçcedcncôdaüaàe.' 


Le;  Confiîvriêk. 
Sallade  de  petites  laittuës. 


Prenez  vn  maniueau  de  petites  laittuës, 
coupez-en  les  pieds ,  &:  en  efpluchez  foi- 
gneufement  les  ordures ,  lauez  les  bien 
proprement,  &  apres  les  auoir  fecouez 
drcffczles  fur  vne  aflîette  en  telle  façon 
qu’il  vous  plaira  ,  ôc  la  garniffez  de  tran¬ 
ches  de  citron  &  de  grenade. 

SalUde  de  pourpier. 

Il  faut  auoir  du  pourpier  dans  fa  pre¬ 
mière  nouueauté ,  le  bien  efplucher ,  la- 
uer, &fecoüer.  Il  fautenfuitteiedreifer 
fur  vne  allictte,  &  le  garnir  de  tranches  de 
citron  de  grenade,  ou  mcfme  de  tou¬ 
tes  fortes  d’herbes. 

SalUde  de  laittuës  &  pourpier . 

Prenez  du  pourpier  le  plus  nouüeau 
que  vous  pourrez,  ôc  apres  l’auoir  efplu- 
ché,  laué&fecoué ,  mettez  le  fur  le  rond 
d’vne  afliette,  autour  de  laquelle  vous 
mettrez  des  laittuës  accommodées  pro¬ 
prement  ,  &  garniffez  le  tout  de  ferfueil* 


DE  LA  CO  V 
de  de  fleurs  hachees  menu. 

Sallade  de  fantL 

Prenez  coures  fortes  d’herbes  propres 
ala  fallade,  comme  petites  laitcuës,  pour¬ 
pier  tendre  ,  creflbn  lanois,  trippe- ma¬ 
dame,  paiïe-picrre ,  corne  de  cerf,  bau¬ 
me,  flboullettes,  fluette ,  jettons  de  ro- 
fier ,  jetrons  defenoüille,  Ô£c.  les  bien  cf- 
plucher,  lauer  de  fecouer  toutes  enfem- 
ble,  les  bien  mefler,  &lesdreiïer  fur  vue 
afliette  fans  aucune  garniture. 

Sallade  de  JB  reçoit  s. 

y 

• 

Prenez  des  brocolis  ,  c’eft  à  dire,  des 
remettons  de  choux  bien  tendres  ,  oftez- 
en  les  premières  feuilles  &:  la  petite  peau: 
faites  les  cuire  dans  de  l’eau  auec  vn  peu 
’defel.  Eftans  cuits  tirez  les  8c  lesdreifcz 
fur  vne  afliette  comm'edesafperges  :  mais 
n'oubliez  pas  d’y  mettre  du  poiurç  blanc. 

Sallade  de  reïfonfe- 

Prenez  des  refponfes  bien  tendres,  ef- 
pluchez  de  ratiflèz  les  comme  des  raues, 

D  lij 
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lauez  les  bien&:  les  fecoüez,  dreflez  les 
fur  vnealîictte,  &  lesgamiflezde  menues 
herbes  &  de  fleurs. 

•V  "  ,  ,  ■ 

Sallade  de  reürjjQnfes  cuittes. 

PvatifTezles  &:  les  lauez  comme  les  au¬ 
tres  ,  faites  les  cuire  dans  de  l’eau  auec  vn 
peu  de  fel ,  Elianc  cuites  faites  les  efgou-- 
ter,  ôc  les  dreflez  proprement  far  vue 
alîiette,  que  vous  garnirez  de  tranches  de 
citron  ou  de  fleurs. 

S allade  de  laittuës  de  Germes . 

Prenez  des  laittuës  de  Gennes  les  plus 
tendres  que  vous  pourrez,  lauez  les  ôc  les 
fecoucz  i  coupez  les  en  quatre, &  les  dref- 
fez  bien  proprement  fur  vne  afliette,  le 
milieu  &;  les  bords  de  laquelle  vous  gar¬ 
nirez  de  pourpier. 

Sallade  de  laittuës  communes . 

Il  vous  les  faut  accommoder  com¬ 
me  celles  dont  il  a  efté  parlé  cy-deuant: 
mais  il  faut  garnir  le  milieu  de  fafflecte 
de  toutes  fanes  d’herbes,  Sc  les  bords  de 
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fleurs  de  differentes  couleurs. 

Sallade  de  Uittuës  Romaines* 

Prenez  en  des  chicons  les  plus  blancs 
6c  les  plus  tendres  que  vous  pourrez  trou- 
uer,  lauez  les  6c  les  fecouez  comme  il 
faut:  deffezles  par  quartiers  ou  en  feuil¬ 
les,  droits  ou  plats,  6c  garniffez  voftre 
fallade  deferfucil  6c  de  fleurs. 

Sallade  de  cardons  de  chicons. 

Prenez  des  chicons,  qui  font  les  gros 
çottons  des  laitcuës  Romaines ,  oftez  en 
les  fueilles,  pelez  les,  6c  les  fendez  par 
quartiers  :  mettez  les  dans  l’eau ,  6c  les 
dreffez  fur  vnc  aflietee  en  guife  d’afper- 
ges.Parfemez  les  par  endroits  de  lel  blanc 
6c  de  poivre  blanc. 

Sallade  de  concombres . 

Prenez  des  concombres  raifonnable- 
ment  menus  &  bien  cendres ,  pelez  les 
proprement ,  6c  les  coupez  par  ruelles 
quinefoient  point  trop  cfpoiffesny  trop 
unnfcs  ;  oltez  en  les  pépins,  ou  fl  vous 

D  iiij 
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voulez,  la  graine  ;  Mettez  Les  dans  vn  plat 
auec  fort  peu  de  Tel  blanc  :  laiffez  -les  cn- 
uiron  dcmye  heure  ietter  leur  eau,  faites 
les  enfuitte  bien  efgoutter,  &:  ies  remet¬ 
tez  dans  vn  plat  auec  du  vignaigrc  &c  vn 
oygnon  coupé  en  quatre ,  ou  des  lybou- 
leues  :  lai î Lez.  les  bien  mortifier  ,  &:  en¬ 
core  vne  foisefgoutter  :  apres  tout  dref- 
fezlesfurvneafliette,  que  vous  garnirez 
deHeursdedifferentes  couleurs. 

-4  t  .  j  .. 

JRdues,  Figues  ,  Mures ,  Beurre . 

Ces  quatre  fortes  fe  feruent  ordinaire¬ 
ment  auec  les  falladesd’entree. 

P  a  fies  de  toutes  fortes  de  fruits. 

Fdjîe  de  cenfes. 

Prenez  les  plus  belles  &  les  plus  meu¬ 
res  que  vous  pourrez  trouuer,  oftez  en  la 
queue  &  le  noyau,  fa^  tes  les  vn  peu  bouil¬ 
lir  a  uec  de  TeaUjinais  en  fort  petite  quan¬ 
tité  :  faites  les  enfuitte  efgoutter  dans  vne 
pafïoire  de  cuiure  ou  de  terre  5  qui  foit 
perfee  fort  diu  &:à  petits  trous:  mettez 
defTousvn  plat  qui  rcceura  ce  qui  forcira 
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de  la  palîoirc  à  mefure  que  vous  pillerez 
&  remuerez  vos  cerifes.  Le  tout  eftanç 
pâlie  mettez  le  dans  vn  poiflon  ou  balîin 
bien  net,  &  le  faites  feicher  à  petit  feu, 
le  remuant  toufiours  auec  la  fpatule,  &: 
au  fonds&  autour  crainte  qu’il  nebrulîe, 
iufques  à  ce  que  vous  vous  apperceuiez 
que  vos  cerifes  commencent  à  feicher, ce 
que  vous  cognoiftrez  lors  qu’elles  ne 
tiendront  plusaupoiflon.  Mettez  y  en- 
fuitte  vne demie  liure  ou  trois  quartrons 
de  fucre  en  poudre  ,  &  niellez  le  tout  en  - 
fembie,  apres  quov  vousellendrez  ^ollre 
pafte  fur  des  arioifes  en  telle  forme  que 
vous  voudrez  &  iesferezfeicher  à  l’eltu- 
ue,  comme  les  confitures feiches. 

Pafle  de  groïjclles  rouges. 

Efpluchez  les  foigneufement  de  leurs 
ordures  ,  àc  en  faites  la  pâlie  comme  celle 
de  cerifes. 

Pdjle  de  framboife s. 

Prenez  des  framboifes  bien  meures, 
©liez  en  la  queue,  &c  Je  s  palfez  dans  vn 
tamis  de  criix  le  plus  délié  que  vous  pou- 
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reztrouuer,  8c  faites  voftrc  pafte comme 
celle  de  cerifes. 

Pafic  d'abricots. 

Prenez  des  abricots  bien  meurs,  pelez 
les  8c  en  oftez  les  noyaux.  Faites  les  vn 
peu  boüillir  dans  de  l’eau,  &c  enfuitte  ef- 
goutter.  Paflfez  les  enfuitte  dans  vn  tamis 
de  crain,  8c  faites  voftre  pafte  comme 
celle  de  cerifes. 

Pajle  de  pefehes. 

Prenez  des  pefehes  qui  ne  foient  pas. 
extrêmement  menues  ,  pelez  les  8c  en 
oftez  les  noyaux,  faites  les  bouillir  dans, 
de  l’eau  à  petit  feu,  iufqu’à  ce  quelles 
commencent  à  deuenir  comme  vertes: 
fûtes  lesenfuite  refroidir  dans  leur  eau, 
©fiant froides  tirez  les  8c  les  faites  efgout- 
ter,  apres  quoy  vous  les  pafterez,  8c  en 
ferez  voftre  pafte  comme  celle  de  ceri¬ 
fes. 

P  a  fie  de  "Verjus* 

Prenez  du  verjus  a  confire,  oftez  en  les 
pépins ,  8c  le  faites  verdir  à  l’eau  comme 
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lespcfches:  acheuezen  fuitte  voftre  pâ¬ 
lie  de  ia  mefme  façon  que  la  prece¬ 
dente. 

Pajle  de  coins. 

Prenez  des  coinsbienmeurs  j  pclezles 
&: en  oftez  les  cœurs  &  les  pierres,  faites 
les  cuire  dans  de  l’eau,  puis  acheuez  vo- 
ftre  parte  connue  celle  de  cerifes» 

Pajle  de  pommes. 

Prenez  des  pommes  de  rainette,  pelez 
les  &;  en  oftez  les  cœurs  :  faites  les  cuire 
dans  de  l’eau  ,  eftant  cuitces  mettez  les 
dans  de  l’eau  fraifehe:  faites  les  en  luitte 
cfgoütter,  les  partez  dans  vn  tamis  de 
crain,  puis  les  faites  feicher  fur  le  feu 
dans  vn  poeflon  ,  &c  les  tournez  toujours 
au  fonds  ô£  au  long  du  poifton  auec  la 
fpacule.  Lorsqu’elles  commenceront  à 
quitter  le  fonds  oftez  les  de  dcftuslefeu, 
èc  y  mettez  demy  liure  ou  trois  quarte¬ 
rons  de  fucre  :  meflez  bien  le  toutenfem- 
ble  ,  puis  le  dreftez  fur  des  ardoifcs  &  le 
faites  feicher  à l’eftuue  comme  des  confi¬ 
tures  feiches. 


/ 
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?afe  contrefaite. 

Pour  contrefaire  toutes  fortes  de  pa- 
flcs,  il  faut  prendre  de  la  marmelade  de 
pommes  de  rainette, palTce  de  mefme  que 
pour  faire  de  la  parte  de  pommes. 

i 

T?ajle  de  cerifes  contrefaites . 

Prenez  de  la  marmelade  de  pommes, 
mettez  la  dans  vn  poiflon ,  &c  la  faites  fei- 
clier  de  mefme  que  fi  vous  vouliez  faire 
de  la  parte  de  pommes  :  mais  au  lieu  de 
fucre  mettez  furvnc  liure  de  marmelade? 
enuiron  trois  quarterons  de  fyrop  dan§ 
lequel  on  aura  confît  des  cerifes  feiches. 
Faites  la  enfuitte  encor  vne  fois  feicheç 
iufques  à  ce  qu’elle  ne  tienne  plus  au, 
fonds  du  poirton  ,  &:  la  drertez  fur  des 
ardoifes  en  forme  de  cerifes  en  y  mettant 
des  queues,  ou  comme  de  la  pafte  auffi 
de  cerifes,  ou  en  telle  autre  forme  qu’il 
vous  plaira  :  faites  aufli  fcicher  le  tout 
à  l’eftuue  ,  comme  les  autres  partes  cy- 
deuanc. 

Remarquez  que  toute  force  d’autres 
frui&s  fe  peuuent  contrefaire  de  mef» 
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me  Façon  par  le  moyen  du  FyropduFruic 
que  Ton  voudra  contrefaire,  adjouftant à 
chaque  Forte  les  queues  quiluy  font  pro¬ 
pres,  &  les  couleurs,  ainfî  qu’elles  enfui- 
uenc. 

Couleurs  pour  les  pajles  contre jraitîes9 
le j que  lie  s  peuuent  ferutr 
aux  Conjerues. 

C ouleur  rouge. 

Prenez  de  la  cochenille,  de  l’aîun,  & 
du  chryft&l  «ineral,  autant  de  Tvn  que  de 
1  autre  :  pilez  le  tout  dans  vn  mortier  de 
Fonte  iufques  à  ce  qu’il  foit  bien  en  pou¬ 
dre.  Eilant  bien  pilé  délayez  le  auecvn 
peu  de  verjus  &:Je  pallezen  fuitte  dans 
vn  linge  blanc  :  prenez  le  lus  qui  en  aura 
pafl.e,&:  en  mellez  para, y  la  marmelade 
en  meimetempsquevousy mettrez Iclu» 
cre  ou  le  fyrop  :  Mais  prenez  garde  d’y  en 
mettre  a  proportion  de  la  couleur  qu© 
vous  defirerez,  pafleou  viuc. 
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.Autre  façon . 

Prenez  du  finabre,  le  broyez  dans  vu 
mortier  auec  vn  peu  d’cfprit  de  vin  iuf- 
quesàce  qu’il  foit  délaye  comme  il  faut, 
le  dreflez  en  fuitte  par  petites  boulles  fur 
du  papier ,  faites  les  feicher  &:  les  mettez 
en  poudre.  La  couleur  en  eft  fort  viue. 

Couleur  lerte* 

Prenez  delà  poirée  bien  verte,  oflez- 
en  les  cardes, ou  fi  vous  voulez  les  coftes5 
&  en  retenez  feulement  les  fueilles ,  que 
vous  lauerez  &  ferez  efgoutter  :  pillez  les 
en  fuitte  dans  vn  mortier  &  en  tirez  le  ius. 
Mettez  le  dans  vn  poillon  ou  dans  vn 
plat,  &:  le  faites  bouillir  vn  petit  bouil¬ 
lon:  apres  qu’ils  auront  aflezboulu,  iet- 
tezle  fur  vn  tamis  ou  fur  vne  fermette  >  &£ 
prenez  ce  qui  reftera  fur  ce  tamis  ou  fur 
cette  fermette,  pour  donner  cette  cou¬ 
leur  à  ce  qu’il  vous  plaira. 

Couleur  jaune. 

Dans  le  temps  que  les  lys  font  fleuris 
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prenez  les  petis  brins  iaunes  qui  fe  trou- 
uenc  dans  certe  fleur  :  faites  les  bien  Tei¬ 
cher,  8c  lors  que  vous  en  aurez  affaire 
mettez  les  en  poudre. 

Toutes  ces  couleurs  peuuentferuiraux 
partes  communes  ,  aux  partes  de  fruid, 
aux  partes  de  fucre  ,  aux  bifeuits,  aux 
conferues ,  aux  laittages ,  &  à  toutes  for¬ 
tes  de  beurres. 

Pafles  de  fleurs . 

Pdjle  de  violette. 

Prenez  vne  liure  de  marmelade  ds 
pommes,  paflee  par  le  tamis  de  crin,  8c 
quatre  onces  de  violette  bienefpluchée, 
pülez  voftre  violette  dans  vn  mortier  do 
marbre,  eftant  pillée meflez-la  auec  vo¬ 
ftre  marmelade,  8c  faites  feicher  le  tout 
dans  le  poeflon  ,  meflezy  du  fucre,  la 
drelfez,  8c  la  faites  aurtifeicheràreftuue^ 
comme  les  autres  partes. 

\ 

Pafle  de  fleur  d’orange. 

Prenez  de  mefme  qu’à  la  parte  prece¬ 
dente  ,  vne  liure  de  marmelade  de  pom- 
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mes  t  paflee  au  tamis  de  crin,  &demy^- 
liure  de  fleurs  d’orange  bien  efpluchécj 
euitre&:  pilée  comme  celle  de  là  confer- 
ue  liquide,  mcflez  la  auec  vcsftre  mar¬ 
melade:  faites  feicher  le  tout  fur  le  feu, 
fucrez  le,&:  lcdreflez,  puis  le  faites  auflî 
feicher  à  l’eftuue  comme  les  autres  paftes. 

Pafîe  de  Gennes. 

Prenez  des  coins  bien  meurs ,  oftez  en 
îa  moufle  auec  vn  linge:  faites  les  bien 
cuire  à  grande  eau ,  6c  lors  qu’ils  feront 
cuits  remettez  les  dans  de  l’eau  fraifche. 
Pelez  les  en  fuitte,&  en  choififlcz  les  plus 
cüits,  qui  n’ayent  ny  pierre  ny  rougeur, 
lespaflczautamisde  crin»  &  faites  cuire 
du  fucre  à  fouffle,  eflantcuic,  ietcezvos 
coins  dedans,  deiayez  le  tout  enlemble 
êc  le  mettez  refroidir  dans  vne  terrine. 

Lors  que  voftre  palL  fera  froide  dreflez 
la  proprement  fur  des  feuilles  de  fer  blanc 
ou  des  ardoifes  ,  ou  mefmes  dans  des 
moules  aufli  de  fer  blanc  faits  exprès,  qui 
peuuent  reprefenter  vn  Dauphin  ,  vne 
Sirene,  vn  vafe  plein  de  fleurs,  de  fueilles 
de  chefne,  ou  telle  autre  chofe  que  l’on 
fe  peut  imaginer  :  citant  urée  du  dedans 

du 


Il'  f 

DE  LA  CoVR.'  6$ 

du  moule  faites  la  bien  polir  &ramager 
félon  la  forme  que  vous  luy  aurez  don¬ 
née;  &:  l’ayant  fait  feicher  à  feftuue  fer- 
Uez  la  comme  les  autres  partes. 

Lors  que  vous  en  aurez  affaire,  faites  la 
•dorer  auec  des  feuilles  d’or,  aux  endroits 
que  vous  iugerezà  propos. 

Remarquez  qu’il  faut  pour  bien  faire 
cette  pafte  enuiron  trois  quarterons  de 
fucreà  vne  liure  de  coings. 

t  — 

Pajles  de  fucre  9  que  l'on  nomme  ordi 
nairement  Bijcuits  de  jucre. 

Bifcuit  de  fleur  d’ Orange. 

Prenez  des  œuf*,  bien  frais ,  dont  vous 
tirerez  les  blancs ,  &  prendrez  à  propor¬ 
tion  d’vnfeul  blanc  pourd’empjoy  d’vne 
liure  de  fucre.  Metcezles  dans  vn  mortier 
de  marbrebien  net;  &  les  broyez  petits 
petit  en  y  méfiant  de  fois  à  autre  du  fucrc 
en  poudre  êc  vn  peu  d’eau  de  fleur  doran- 
ge  :  Ce  que  vous  continuerez  iufques  à  ce 
queletoutdcuienneefpais  &puifle  eftre 
manié,  ce  qu’eftant  fait&  voftre  parte  e- 
ftant  formée,  vouslapouuçz  drefler  ou 
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enpctices  boules  ou  en  bifcuics:fi  vous  fa 
dreffczen  petites  boules,  il  la  faut  rou¬ 
ler  dans  les  mains  auecdufucre  en  poudre 
8c  les  eftendre  fur  du  papier  efloignées  les 
vnes  des  autres:  Si  vous  la  voulez  dreffer 
en  bifeuits,  mettez  la  deffus  vne  table 
bien  nette  8c  l’eftendez  auec  le  rouleau,  y 
mettant  toûjoursauffi  du  fucre  en  poudre 
deffus  8c  ddfous,  8c  la  changcantfouuent 
de  place ,  iufques  à  ce  quelle  foit  enuiron 
de  refpaiffeur  de  deux  pièces  de  vingt 
fols, coupez  la  en  fuite  auecvn  couteau, 8c 
faites-en  vos  bifeuits  de  telle  largeur  8£ 
de  telle  longueur  qu’il  vous  plaira.  Met- 
tcz-lesfurdu  papier  blanc,  vnpeuefloi- 
gnez  les  vns  des  autres  de  mefmc  que  les 
boules, &  de  quelque  façon  que  vous  ayez 
difpofé  voftrepafte ,  foit  en  boule,  (bit 
en  bifeuits ,  mettcz-les  cuire  dans  vn  four 
de  cuiure ronge,  auec  vn  feu  médiocre 
deffus  8c  deffous,  eftant  cuite  laiffez-la  re¬ 
froidir;  8c  la  leuez  froide.  Ces  fortes  de 
bifeuits  fe  pcuuent  amber  8c  mufquer,  ce 
que  vous  ferez  broyanr  voftrepafte  dans 
vn  mortier  de  fonte, auec  vn  pilon  aufli  de 
fonte,  &:  méfiant  de  l’ambre  8c  du  mufe 
auec  le  fucre  en  poudre  :  à  mefure  que 
vouslabroyerçz,  vous  pouuez  auffi  leur 
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donner  telle  couleur  qu’il  vous  plaira^ 
comme  il  eft  dit  cy-delîus. 

Bifcuit  de  fleur  d' Orange  glajfée. 

Faites  voftre  pafte  de  mefme  façon 
que  la  precedente  :  efierrdez  la  aufli  &:la 
coupez  de  mefme  forte  :  Mettez  enfuittè' 
des  blancs  d'œufs  dans  vn  plat  ou  dans 
vn  baflin  ,  trempez-y  vos  bifeuits  Tvn 
apres  l’autre,  Faittes  lesefgoucter ,  &les 
mettez  dans  vn  autre  baflin  auec  quantité 
de  fucre  en  poudre, les  en  couurant  defliis 
8c  deflous  :  apres  tout  mettez-les  fur  du 
papier  &  les  faites  cuire  comme  les  au¬ 
tres. 

Bifeuits  de  lâflmin , 

ïl  faut  auoir  des  fleurs  de  iafmin  d’Efpa- 
gne ,  ou  commun,  les  bien  cfplucher ,  les 
mettre  dans  vrî  mortier  de  marbre  bien 
net,  lesbien  piler,  y  mettre  enfuitte  des 
blancs  d’œufs  &  du  fucre  en  poudre,  enfin 
acheuez  de  mefme  quecy  deflus  auxbif* 
cuits  de  fleur  d’orange. 
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Bifcuits  de  citron. 

Ayez  de  la  raclure  de  citron  préparée 
comme  cellede  laconferue:  faites  de  la 
pafte  lemblable  à  celle  de  fleur  d’orange, 
mais  en  la  broyant  mettez- y  la  raclure  de 
citron. 


Grands  bifemtsde  citron . 

Faites  cuiredufucre  à  cafte,  citez  le  de 
deftiis  le  feu,  mettez-y  vn  peu  de  raclure 
de  citron,  &  luy  donnez  telle  couleur 
qu’il  vous  plaira  :  Mettez-y  deux  blancs 
d’œufs  bien  fouëcés3&verfe2promptemét 
voftre  glaftc  dans  des  quaiftesde  papier 
double,  plié  en  longeur  ou  en  largeur, 
à  proportion  du  lucre  que  vous  y  voulez 
mettre  :  Lorfqu’clle  commence  à  refroi¬ 
dir  coupez -la  de  telle  façon  qu’il  vous 
plaira. 

Bifcuits  communs. 

Prenez  huit  œufs  ou  enuiron,caftez-le$ 
&  en  mettez  les  blancs  les  iaunes  dans 
vue  terrine  ou  bafîin;  battez'  les  pendant 
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demie- heure  auec  vne  fpatule  de  bois; 
rneccez-y  vncliurcde  fucre  ou  canonna¬ 
de  bien  poudrée:  meflezbienle  touccn- 
femble  &  y  adioutez  vneliure  de  bonne 
farine  ;  que  vous  méfierez  aufll  encore  Sc 
battrez  bien  enfcmble  pendant  demy 
heure  ,  adjouftezy  eniairon  deux  pinfées 
d’anis  en  poudre:  laiffez  le  tout  repofer 
quelque  temps,  dreffez  en  fuitte  voftre 
pafte  dans  des  quaiffes  ou  des  moules  de 
fer  blanc  ou  de  papier:meilez  y  vn  peu  de 
fucre  en  poudre  pour  faire  la  glace  :  en- 
fuitte  mettez  vos  bifeuits  enfermez  dans 
leurs  quaiffes  ou  moules  dans  vn  four 
chaudde  telle  forte  qu’on  y  puiffe  fouf- 
frir  la  main,  ou  dans  vn  four  de  cuiure 
rouge,  qui  ait  du  charbon  allume  deffus 
deffous  :  mais  vn  peu  dauantage  deffus 
que  deffous.  Laiffez  les  en  cet  eftat  iuf- 
quesà  ce  qu’ils  foienc  bien  leuez  &c  ayent 
pris  leur  couleur  rouffelette.  Eftans  cuits 
leuez  les  auec  la  pointe  du  coufteau,&  les 
mettez  en  lieu  chaud  pour  les  acheuer  de 
feicher. 

&  feints  de  Sauoye. 

\  ** 

Ilsfefontdemefme  façon  que  les  au- 

E  lij 
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très,  horfmisqu’ii  faut  ofter  le  blanc  de 
cinq  œufs  mettre  en  leur  place  vn  peu 
d’eau  de  fleur  d’orange  :  Apres  que  vous 
les  aurez  bien  battus  comme  les  fufdits, 
dreffezles  fur  du  papier  auec  vne  cueil- 
liersj  ainfi  que  de  la  conferue  :  prenez 
enfuittedu  lucre  en  poudre,  parmy  le¬ 
quel  vous  meflerez  vn  peu  de  farine ,  &C 
de l’vn  &  de  l'autre  mêliez  ainfi  enfem- 
ble  :  Vouspoudrerez  vos  bifeuits  &:  fou- 
flerezle  fucre  &C  la  farine  qui  feront  fur 
le  papier  :  Eftans  ainll  appreftez, faites  les 
cuire,  mais  auec  moins  de  feu  que  les  au¬ 
tres.  Eftans cuits,  leuez  les  tout  cjiauds 
auec  le  tranchantd’vn  coufteau. 

£1  finit  s  a  la  C  hancefnre. 

Prenez  hui£t  œufs  fraiz  ,  oflez  en  les 
blancs  &C  les  germes ,  puis  mettez  les  iau  • 
nés  dansvn  plat  ou  dans  vne  terrine, 
îesdelayez  aucc  vne  cucilliere  d’argent, 
&:  à  mefure  que  vous  lesdelayerez  mettez 
y  du  fucre  fin  en  poudre  cueillerée  à 
eueillerée,  remuant  toufiours  fort&fer- 
me.  Adjouftez  y  apres  quelque  temps 
deux  cueillerécs  de  farine ,  vn  peu  d’anis 
battu,  &c  auflivn  peu  d’eau  de  fleur  d’o- 
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range  :  Meflez  bien  tout  enfemble, 
continuez  d’y  mettre  du  fucre  en  poudre 
iufquesàce  qu’il  fefoit  fait  comme  vnç 
pafte  ,  que  vous  dreflerez  ou  feringuerez 
fur  du  papier  en  telle  forme  qu’il  vous 
plaira  :  Eftant  dreflee  ,  vous  les  ferez 
cuire  dans  vn  four  de  cuiure  rouge  à  pe¬ 
tit  feu  deflfus  &  deflous.  Eftans  cuits  6c 
refroidis,  leuez  lesadroitrement. 

jMajJcpains . 

Majppain  commun. 

Prenez  vne  liure  d’amendes  douces, 
pelez  les  dans  de  l’eau  chaude,  &lesrc- 
mettez  à  mefure  dans  de  la  froide.  Tirez 
les  &les  mettez  cfgoutter  dans  vne  fer- 
uiette  :  apres  vous  les  pilerez  dans  vn 
mortier  de  marbre  auec  vn  pilon  de 
bouis  ou  d’autre  bois,  mais  fouucnez- 
vous  de  les  arrofer  fouuent  auec  de  l’eau 
de  fleur  d’orange  ,  ou  de  quelque  autre 
fentcur  ,  iufquesàce  qu’elles  foient  auffl 
menues  que  de  la  farine.  Faites  cuire  en- 
fuitte  à  la  cuiflon  de  fouffle  trois  quar¬ 
terons  du  plus  beau  fucre  que  vous  pou- 

E  iiij 
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rez ,  &  eftant  cuit  letcez  le  deiïus  vos  a- 
mandes,  que  vous  dday  créa  aueclafpa- 
tule.  Remettez  le  tout  fur  le  feu  &;  le  re¬ 
muez  aufïi  toujours  auec  la  mefme  fpa- 
tuie,  prenant  foigneufement  garde  que 
rien  ne  brufie  ny  au  fonds  ny  aux  bords 
du  portion  :  &:  quand  vous  vous  apperce- 
urez  que  rien  n’y  tient,  tirez  voftre  pa¬ 
rte,  la  feringuez  ou  filez  en  telle  forme 
&  telle  façon  qu’il  vous  plaira:  &  enfin 
faites  la  cuire  dans  vn  four  de  cuiure 
rouge. 

Mi ijjcÿdin  Royal. 

Prenez  de  la  parte  de  Maflepain  com¬ 
mun  ,  filez  la  fur  vnc  table  enuiron  de 
rcfpaifleur  d’vn  doigt ,  coupez  la  par 
morceaux  >  &  en  faites  des  anneaux  gros 
&  ronds  enuiron  comme  vn  oeuf.  T  rom¬ 
pez  en  fuitee  vos  anneaux  dans  des  b  Lines 
d’œuf$;&  les  enfermez  entièrement  dans 
du  lucre,  en  poudre.  Prenez  vn  blanc 
d’œuf,  broyezle dans  vn  mortier:  en  le 
broyant  jeteez  y  du  fucre  petit  à  petit, 
Sc  me  ce  fie  z  point  infques  à  ce  que  vous 
en  ayez  fait  comme  vne  efpece  de  parte 
bien  mollette:  ertant  en  céc  ertat  faites 
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en  de  petites  boules  groffes  comme  le 
dedans  de  vosanneaux  :  tirez  lefdits  an¬ 
neaux  du  lucre  dont  vous  les  auiez  cou- 
uerts,  arrangez  les  fur  du  papier,  &  dans 
chacun  d’iceux  mettez  vue  boullç  >  &:  les 
faites  cuire  dans  le  four  de  cuiure. 

Mafjepaift  friz^é. 

Ayez  de  bonnes  amandes  douces,  pe¬ 
lez  les  &  les  pilez  comme  les  autres ,  lors 
qu’elles  feront  bien  pilées  mellez  y  du  fu- 
cre  en  poudre  petit  à  petit ,  &c  continuez 
toujours  iniques  à  ce  que  vous  en  ayez 
fait  vne  paite  maniable,  laquelle  vous  fi¬ 
lerez  ou  feringuerez  comme  il  vous  plai¬ 
ra.  Eftantainfi  appreilée  drefiez  la  fur  du 
papier  en  telle  forme  que  vous  voudrez. 
Apres  tout  faites  la  cuire  d’vn  coftéfeu- 
lementauec  le  couuercle  du  four,  &;  la 
faites  refroidir  :  citant  froide  faites  cuire 
l’autre  coité  de  mefne  façon,  leuez  la 
toute  chaude  de  deflus  le  papier  ,  &;  vo- 
itre  mafiepain  ain  fi  fait  fera  léger, délicat, 
beau,  bon,  &c  parfaitement  délicieux. 
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Prenez  vn  quarteron  de  belles  amen¬ 
des  ,  pelez  les  &:  les  pilez  le  plus  que  vous 
pourrez;  mettez  y  deux  blancs  d’œufs- 
fraiz,  broyez  bien  le  tout  enfemble,ad- 
jouftez  y  du  fucre  en  poudre ,  &:  ne  dif- 
continuez  pas  iufques  à  ce  que  vous  ayez 
fait  vnc  pafle  maniable  :  palfez  là  dans 
la  feringue  auec  vn  gros  fer ,  puis  la  dref- 
fez  par  anneaux  fur  du  papier,  faites  les 
cuire  en  fuitte  dans  vn  four  de  cuiure  à 
petit  feu  :  vous  ferez  quelque  chofe  de 
beau  de  bon. 

JMdjJcpain  mollet. 

Prenez  vne  liure  d’amandes  douces, 
pelez  les  proprement  &  les  mettez  dans 
vn  mortier:  meflez  auec  vos  amandes  vne 
liure  de  beau  fucre  en  poudre  la  rapu- 
re  de  l’efcorce  d’vn  citron  verd  :  pilez  le 
toutenfemble,  &en  fuitte  ledrelTez  fur 
du  papier  de  telle  façon  qu’il  vous  plaira. 
Faites  la  cuire  d'vn  collé  auec  le  couuer- 
cle  du  four,  e  fiant  cuit  faites  le  refroidir, 
puis  le  faites  cuire  de  l’autre  collé. 
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Mcijjepain  d'orange. 

Prenez  vne  liure  d’amandes, pelez  les  &: 
les  pilez,  faites  cuire  à  fouffle  trois  quar- 
teronsde  fucre  :  cftez  le  de  deflus  lefeu, 

&  y  jettez  vos  amandes,  que  vous  délaye¬ 
rez  diligemment.  Prenez  en  fuitte  enui- 
ron  demie  liure  de  chair  d  orange  conn- 
te  liquide,  égouttez  en  le  fyrop  ,  la  pilez 
la  meflez  auec  les  amandes .  Faites 
cuire  le  tout  enfemblc  dans  vn  poeflon 
en  remuant  toufiours  le  fonds  &  les  co¬ 
dez  iufqucs  à  ce  que  voftre  parte  ne  tien¬ 
ne  plus  au  poeflon.  Dreflezia  fur  du  pa¬ 
pier  en  telle  façon  qu’il  vous  plaira  ,  &  la 
faites  cuire  derechef  d’vn  feul  corté  auec 

* 

le  deflus  du  four  :  faites  refroidir  ce  coflé, 
eflant  froid  glacez  celuy  qui  ne  fera  pas 
cuit,  &  apres l’auoir glacé  faites  le  cuire 
comme  l’autre. 

Mafiepain  de  citron. 

Il  fe  fait  de  mefme  façon  que  celuy 
d’orange  ,  excepté  qu’au  lieu  df  chair 
d’orange,  il  y  faut  mettre  de  la  chair  de 
citron. 


/ 


j S  Le  Confitvrier 

Jlfa [fepain  glace. 

Faites  vnc  pafte  femblable  à  celle  de. 
maflepain  commun,  filez  la  fur  vne  table., 
la  drefîezen  telle  façon  qu’il  vous  plaira, 
&  la  faites  vn  peu  feicher  au  four.Enfuitc 
ayez  vn  peu  d’eaude  fleur  d’orange,met- 
tezladansvn  plat  d’argent  j  meflezy  du 
fucrc  en  poudre  petit  à  petit,  6c  delayez 
le  tout  enfembîe  auec  vne  cueilliere  aufli 
d’argent  iufques  à  ce  que  voftre  glace  foie 
enuironcfpaifle  comme  de  la  bou lie. 

Ou  fi  vous  voulez,  mettez  vn  blanc 
d’oeufdansvn  plat  de  fayence,  le  delayez 
auec  vne  cueilliere  d’argent  ,  &  acheuez 
cette  glace  comme  la  precedente:  mais 
n’oubliez  pas  d'y  mettre  vn  peu  de  iusde 
citron  lors  quelle  commencera  à  s’ef- 

glace  ,  de  façon  ou  d’autre, 
eflant  acheuéc  ,  prenez  vos  morceaux 
de  mafïepain,  les  dorez  de  l’vne  de 
ces  deux  glaces:  puis  les  mettez  fur  du 
papier,  &:  les  faites  cuire  vn  cofté  apres 
l'autre,  comme  cy •  deflus,auec  le  couuer- 
cle  de  four. 

Remarquez  que  ces  deux  glaces  peu- 


paiffir. 
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ucnt  feruir  pour  glacer  toutes  fortes 
de  pâlies,  de  tourtes  ,  d’abailfes,  &  de 
fruicls. 

Les  Conferues. 

Conferue  de  fleur  dérange. 

i 

Prenez  vne  petite  poignée  de  fleurs 
d’orange,  ollez  les  feuilles  de  leurs  bou¬ 
tons,  6c  les  coupez  par  morceaux,  faites 
cuire  à  foufîle  vne  liure  de  fucre,cftane 
cuitte  tirez  la  de  delTus  le  feu  ,  &  y  pion- 
gez  vosfleursd'orangeauecvne  cueillie- 
re  ou  vne  fpatule,  &  lors  qu’elles  com¬ 
menceront  à  fe  prendre  par  deflus,dreflez 
les  fur  dupapier  auec  les  mefmes  inftru- 
mens. 


Autre  façon. 


Prenez  de  la  fleur  d’orange ,  oflez  la  d© 
fon  bouton,  &:  en  pilez  les  fueillcs:  fai¬ 
tes  cuire  du  fucre  à  fouffle  ,  ollez  le  de 
delTus  le  feu,  mettez  y  vos  fleurs  d’oran¬ 
ge  pilées ,  &;  l’acheuez  comme  la  preco- 
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Conferue  d'eau  de  fleur  d'orange. 

Elle  fefait  de  mefme  façon  que  celles 
cy  dcuant  :  mais  il  y  faut  méfier  de  l’eau  de 
fleur  d’orange  apres  la  cuiflon  du  fucre. 

Coh  fer  ne  de  lus  de  citron • 

Faites  la  de  la  mefme  façon  que  celle 
d'eau  de  fleur  d’orange,  y  mcflantdu  ius 
de  citron  apres  la  cuiflon  du  fucrej  lors 
que  vous  l’aurez  tirée  dedeflus  le  feu. 

Conferue  de  raclure  de  citron. 

Ayezvn  beau  citron,  râpez  le  &  en  fai¬ 
tes  tomber  la  rapure  dans  de  l’eau  nette, 
paflez  la  dans  vn  linge  &r  la  faites  bien 
feicher,  faites  cuire  du  fucre  à  fouffle, 
oftez  le  de  deflus  le  feu ,  mettez  y  voflre 
rapure,  &aeheuez voflre conferue com¬ 
me  les  precedentes. 

C  on  férue  de  toutes  fortes  de  fruits. 

Prenez  des  cerifes  à  oreillier,  des  abri¬ 
cots  aulflàoreillier,  desprunes, despef- 
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dies,  ou  des  amandes  vertes,  &  les  cou¬ 
pez  par  petits  morceaux:  faites  cuire  du 
lucre  à  fouille  ,  dans  lequel  cftant  cuit 
vous  mettrez  ces  fruiéts,  puisdreifez  vo- 
lire  conferue  comme  les  autres. 

Conferue  de  Pijlaches » 

Prenez  despiftaches  caflees,  les  pelez, 
puis  les  mettez  à  mefure  dans  de  l’eau 
fraifehe:  faites  les  feichcr  apres  les  auoir 
paftees  dans  vn  linge  :  pilez  les  ,  Sc  enfui- 
te  faites  cuire  du  fucre  à  fouille,  dans  le¬ 
quel  eilant  cuit  vous  ietterez  vos  pifta- 
ches,  &:  dreiferez  voftre  conferue  comna» 
les  autres, 

Conferue  de  Grenade» 

Prenez  des  grains  de  grenade,  preftez- 
iesdans  vne  feruiette  ,  tirezenleius&:  le 
mettez  dans  vn  plat  auec  vn  peu  de  fucre 
en  poudre;  faiteslesvn  peu  cchauifer fur 
le  feu  iufques  à  ce  que  le  fucre  foit  fondu: 
faites  cuire  enfuitte  du  fucre  à  fouille,, 
eftant  cuit  tirez  le  de  deifus  le  feu,  mettez 
y  voftre  ius  de  grenade,  &dreflez  yoftre 
conferue  comme  les  autres. 
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Prenez  des  rofes  de  Prouins  en  poudre, 
délayez  les  auec  vn  peu  de  ius  de  citron: 
faites  cuire  du  fucre  à  foufle  ,  oftez  le  de 
deftus  le  feu  ,  meftez  y  vos  rofes,  5c  les 
dreflez  comme  les  autres. 

Conferue  de  'Violette. 

Prenez  des  fueilles  de  violette  bien  ê- 
pluchées  de  leurs  boutons  :  pilez  les  dans 
vn  mortier,  les  paflez  dansvn  linge,  5c  en 
tirez  le  ius  :  faites  cuire  du  fucre  à  foufHe, 
oftez  le  de  deftus  le  feu  >  5c  y  mettez  vo- 
ftre  ius  de  violette,  meftez  le  bien,  &:en 
le  dreflant  mettez  y  vnpeu  de  ius  de  ci¬ 
tron. 

Confîmes  de  cerifes . 

Prenez  de  belles  cerifes  ,  oftez  en  lé 
noyau  5c  le  faites  peu  bouillir  auec  peu 
d’eau  :  faites  les  égoutter  5c  les  coupez 
par  morceaux  :  faites  cuire  du  fucre  à 
fouffle,  tirez  lededefsus  lefeu ,  iettez  y 
vos  cerifes ,  &  dreftez  voftre  conferue 
comme  les  autres. 
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Cônferue  en  forme  de  tranches  de  jambon . 

Prenez  du  plus  beau  fuere  que  vous 
pourrez  trouuer;  mettez  le  dans  deux 
poiflons  ;  &  le  faites  cuire  à  foufle  dans 
i’vn  &  dans  l’autre  5  Mettez  d  »  lus  ou  de 
larapurc  de  citron  dans  tons  les  deux  ,  & 
vn  peu  defnabre  dans  vnfcid  ,•  Remuez- 
ie  bien  auec  le  fucre  pmir  luy  faire  pj'en- 
die  couleur.  Faites  enfhite  vne  couche 
de  cônferue  blanche  fur  du  papier,  c  mit¬ 
ron  de  la  grandeur  de  la  main  ,  au  delTus 
vne  autre  couche  de  cônferue  ronge,  au 
defîus  de  la  rouge  vne  blanche,  &  ainr 
iï  f  meeüîuement  jufqucs  à  ce  que  vos 
couches  montent  à  IcfpoifT  ur  de  quatre 
doigts  j  de  forte  que  la  defniere  foie 
rouge.  Coupez  le  tout  auec  vu  couteau 
en  forme  de  tranches  de  jambon,  .V  les 
renuerfez  à  rnefurc  fut*  du  papier  N’ou- 
bîiezpas  à  chaque  fois  que  vous  prendrez 
de  la  eonferue  rouge  d’y  mettre  vn  peu  de 
finabrcpourla  rougir  dauantage. 

C  drame  le. 

Faites  cuire  de  beau  fucre  à  la’cuilToti 

F 

i  > 


i 
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appelléecafle  ;  eftantcuic oftezle  de  defi- 
fus  le  feu  ,  mettez  y  vn  peu  d’eflence 
d’ambre  ,  &:  le  verfez  auec  le  poëflon 
comme  de  petits  ronds  ,  fur  vne  afliette^ 
ou  dans  vu  badin  d’argent. 

Les  confitures  fekhes. 

Oranges  entières. 

O 

Ayez  des  oranges  à  confire,  &:  en  lo¬ 
uez  la  petite  peau  de  defius  par  petits  ze- 
ftes  bien  délicatement  :  mettez  les  oran¬ 
ges  dans  vne  tërrine  &:  les  zeftes  dans 
vne  autre:  faites  bouillir  de  l’eau  de  fon¬ 
taine  dans  vne  grande  badine  de  cuiure 
rouge:  fendez  vn  peu  vos  oranges  à  la 
pointe  où  elioit  la  fleur  :  mettez  les  bouil¬ 
lir  dans  de  l’eau  enuiron  vn  petit demy- 
quarc  d’heure  :  tirez-les,  &  les  mettez  dâs 
de  l’eau  frailche  :  ayez  vne  petite  cueil- 
liere  d’acier  faite  exprès,  auèc  laquelle 
vous  tirerez  par  les  fentes  ce  qui  elîdans 
les  oranges  :  les  ayant  bien  nettoyées  i 
mettez  les  dans  d’autre  eau  frailehe,  fai¬ 
tes  encor  bouillir  de  l’eau,  &r  les  mettez 
dedans  de  rncfme  que  la  première  fois  i 
enuiron  vn  demy  quart  d’heure.  Tire£- 
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les  &  les  remettez  encore  vnc  fors  dans  de 
l’eau  fraifche  :  faites  aufli  encor  bouillir 
de  l’eau,  te  les  mettez  dedans  ;  Enfin ,  fai¬ 
tes  ces  changemens  par  quatre  fois  confe* 
cutiues:  Et  enfuite  faites  cuire  à  lifièdii 
plus  beaufucre  que  vouspourréstrouuer: 
Mettez-y  vos  oranges.,  apres  qu’elles  fe¬ 
ront  bien  égoutéesde  leureau:  laiffez-les 
bouillir  vn  quart  d’heure  dans  leur  fucre; 
oftez-les  de  delfus  le  feu ,  te  les  laiflez  re¬ 
froidir.  Eftant  froides,  faites  lesrebouïl- 
lir  iufques  à  ce  que  le  fucre Toit  cuit  à  fouf- 
iîe:Ce  qu’eftant, oftez-les  de  deffusle  feu, 
te  les  laiflez  vn  peu  repofer  5  Eftantrepo- 
fées  ,  tirez-les  aucc  des  fourchettes  d’ar¬ 
gent;  faites  bien  égoutter  le  fucre  qui  eft 
dedans  ,  te  les  rangez  bien  proprement 
furde  la  paille  bien  nette,  belles  feront 
fort  belles, 

Tailladins  d'orange ,  ou  oranges  en  rocher * 

Ayezdes oranges ,  pelez-îes commeles 
autres  dontil  eft  parlé  cy-deuant:fendez- 
les  en  quatre ,  te  en  oflez  le  ius.  Nettoyez 
les  iufques  à  ce  quel’efcorce  enfoitbien 
minfe ,  te  coupez- les  par  tailladins,  c’efl 
p  dire  comme  des  lardons:  Mettezdesà 

F  i) 
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mefure  dans  de  beau  fraifche,  &:  les  faites 
cuire  comme  les  preccdens  dans  de  l’eau 

6  dans  du  fucre  •  drdfez  les  aufïi  de  mef- 
mej  mais  tirez  les  du  fucre  auec  deux 
fourchettes,  &c  les  mettez  par  petits  ro¬ 
chers  fur  de  la  paille  bien  nette. 

le  ne  prefens  point  icy  la  quantité  àt 
fucreqtfil  faut  pour  les  oranges  qui  pre¬ 
cedent  ,  ny  pour  les  citrons  qui  fuiuent , 
parce  qu’il  en  faut  tant  qu’ils  nagent  en¬ 
tièrement  dedans:  mais  ce  qui  en  refte , 
peut  feruir  à  autre  choie, 

Zefics  d'orange. 

Faites  bouillir  vos  zeftes  dans  quatre 
eaux  differentes,  &  les  mettez  autant  de 
fois  dans  de  l’eau  fraifehe  :  lai  liez  les  fur  • 
le  feu  pendant  vn  quart  d’heure  autant  de 
fois  que  vous  les  laiffercz  bouillir:  puis 
vous  les  confierez  &  drefferez  comme  les 
tailladins.  -  • 

Citrons. 

Pelez- les,  Sc  les  mettez  dans  de  l’eau, 
comme  les  oranges:  Coupez-les  en  telle 
façon  que  vous  voudrez  ,  &:  les  mettez  à 
mefure  dans  de  l’eau  fraifchçifaites  bou'ii- 


£ 
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iir  de  l’eau 3  mettez  dedans  vos  oranges 
pour  cuire,  &  les  y  laiiïez  jufques  à  ce 
qu’ils  commencent  à  deuenir  mollets  : 
Epiant  cuits  de  la  forte,  tirez -les,  &£  les 
mettez  dans  de  l’eau  fraifche,  puis  les  fai- 
tes  confire,  &  les  dreficz  comme  les  oran¬ 
gé- 

Zejles  de  citron. 

Faites  les  cuirez  confire  de  meftne  fa* 
çon  que  les  zefies  d’orange. 

Leszelles  d’orange  &  de  citron,  peu- 
uenc  feruir  pour  la  praline. 

Le  fucre  quienrefte,  peut  feruir  à  fai¬ 
re  de  la  conferue  ,  du  mallepain ,  des  pra- 
lins ,  &  des  noix  vertes. 


Gorges  d' >Angt 


Prenés  dcslaittues  Romaines ,  qui  foiéc 
montées;  pelés- les  bien,  ôc  en  oftés  les  fi¬ 
lets  :  Mettes  -  les  à  mefure  dans  de  l’eau 
fraifche, èc  faites-en  bouillir  d’autre,  dans 
laquelle  vous  ferés  aufîi  bouillir  vos  lait- 
tues,  jufques  à  ce  que  les  piquant  auec 
vne  efpingle ,  vous  l’enretiriés  faeilemet 
&  fans  rien  entraifner  dclalaittué.Eftant 
cuittes  delà  forte,  tirés-les  les  mettes 
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dans  de  l’eau  fraifche  :  faites  cuire  du  lu¬ 
cre  à  perle ,  efgouttés  vos  laiteries.,  &  mec- 
res  les  dedans  ce  lucre  jufques  à  cé  qu’il 
foit  cuit  à  perle  :  Ce  qu’eftant  fait ,  met- 
tés-les  dans  vne  terrine  ,  6c  les  y  latlTés 
tremper  pendant  huiét  jours  :  Mettes  les 
enfuite dans  vne  badine  de  cuivre,  8c  les 
faites  bouillir  jufques  à  ce  que  leur  fyrop 
retourne  à  lacuilfon  de  perle:  Apres  quoy 
vous  les  mettrés  dans  vn  pot  auec  leur  ly- 
rop  ;  6c  lors  qu  elles  feront  froides.,  vous 
les  couurires  6c  mettrés  en  lieu  fec  Lorf- 
que  vous  en  aurés  affaire,  tirés-les  du  lu¬ 
cre,  faitesdes  égouter  ,  drelfés-  les  fur  des 
fueilles  d  ardoife,&:  les  faites  fecher  dans 
fétuue. 

A  chaque liure de  laittues,  il  faut  vne 
liure  de  fucre. 

L’on  peut  confire  les  rejettons  de  fureau 
6c  de  brocolis  de  la  mefme  forte. 

abricots  yerds. 

Prenésde  petits  abricotsvcrds&:  bien 
tendres:  peiés-les  6c  les  faites  cuire  dans 
de  l’eau  chaude  fans  bouillir  jufques  à  ce 
qu’ils  commencent  à  verdir.  Tirés-les  6c 
les  mettés  dans  de  i’eau  fraifche.  Faites 
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cuire  enfuice  du  lucre  à  apres  auoir 

égoutcé  vosabricots,  mettez  les  danscç 
/ucre,  &;  les  y  faites  bouillir ,  jufques  à  ce 
que  le  fyrop  foit  cuit  à  perle  :  Apres  quoy 
vous  les  mettrez  dans  vne  terrine,  &  les 
y  laiflerez  huid  iours  ;  au  bout  duquel 
temps  vous  les  remettrez  dans  vne  badine 
de  cuivre,  &:  les  y  ferez  bouillir  jufqucs 
à  ceque  le  fyrop  foit  encor  vne  fois  cuit  à 
perle:Enfuite  remettez  les  encor  vne  foi  s 
dans  vne  terrine;  &  lorfqu'ilsferocfroids, 
dreflez  les  fur  des  aidoifes,  $ç  les  faites 
fecher  dans  l’étuuc  :  Retournez-les  fou- 
uent,  jufques  à  ce  qu’ils  ftpient  fecs,  puis 
les  ferrez  dans  des  boëtes  fur  du  papier, 
enforte  qu’ils  ne  touchent  point  l’vn  3 
l’autre. 

jî mande  s  Certes. 


Elles  s’appreftent  de  mefme  que  les 
abricots  ,  excepté  qu’on  les  pelle  dans 
l’eau  chaude  ,  ou  de  bonne  cendre. 


Groifellcs  Certes. 

Elles  s’appreftent  aufli  de  mefme  que  les 
abricots,  excepté  qu’il  ne  les  faut  point 
peler,  mais  feulement  ofter  les  grains  de 
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dedans.  Et  remarquez  qu’il  y  faut  du  fu~ 
crc  hure  pour  luire. 

Ccrijcs  feiches  À  oreilles. 

Ayez  de  belles  cerifes  ,  oflez  -  en  le 
noyau  ,  Eûtes  les  vn  peu  bouillir  auec  va 
peu  d’eau, afin  quelles  puifFent  ietter  leur 
jus  :  faites  lesbien  égoutter ,  &  faites  cui¬ 
re  du  fucre  a  perle  :  Mettez  vos  cerifes  de¬ 
dans ,  6c  les  y  fastes  cuire ,  jufqu  es  a  ce 
que  leur  fyrop  foit  a  uni  cuit  à  perle:  Ce 
qu’eftant  fait ,  vous  les  mettrez  dans  vue 
terrine  ,  6c  les  y  lai  lierez  reppfer  huiét 
jours ,  6c  enfuite  les  ferez  encor  vne  fois 
recuire  à  perle.  E fiant  cuites ,  laifîez-les 
r e f r o i d i r  ;  d r e  1  f. z  les  fu r  des  a r d o i fe s  c u 
oreilles  ,  &-ies  mettez  fircher  dans  l’étu- 
ue  :  Retournez- les  tous  les  iours  deux  fois 
lie!  les  en  ont  befoin ,  jufques  à  ce  qu’elles 
foienr  fechss  :  b  fiant  lèches,  mettez  les 
dans  des  boë.ss  fur  du  papier,  fai  faut  vn 
liét  de  papier,  6c  vn  h 61  de  cenfes;  pms 
vn  lidde  papier  6c  vn  h&  de  cenfes ,  6c 
aii}h  défaite  tant  que  vous  en  aurez. Mais 
fo  u  u  en  e  z  vous  de  les  changer  aufîi  de  pa¬ 
pier  au  commencement  qu’elles  ont  elle 
ferrées  au  moins  cous  les  quinze  iours ,  6c 
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fi  vous  les  gardez  long  temps, &  que  vous 
voyez  que  le  papier  iur  lequel  elles  font, 
foie  mouille  du  ïÿrop  qu’elles  auront  jet¬ 
te  ,  changez  -  les  pareillement.  Remar¬ 
quez  auili  qu’il  faut  de  me  (me  changer 
toutes  Ses  confitures  (eches  de  temps  en 
temps,  fi  vous  voulez  les  conferuer  , 
me  fine  les  mettre  que'quesfoisa  l’étuuej 
quand  elles  en  ont  bcioin. 

abricots  a  oreilles . 

Prenez  de  beaux  abricots  à  confire,  pe¬ 
lez  les  bien  délicatement;  oitez- en  le 
novam&  les  mettez  à  mefure  dans  de  l’eau 
fradche:  faites  chauffer  de  l’eau  qui  foie 
prefie  à  boüillir ,  mettez  vos  abricots  de¬ 
dans  ,  &:  les  y  laiifez  ,  fans  que  l’eau  bouil¬ 
le,  iniques  ace  qu’ils  remontent  au  dcÆus 
de  l’eau  ,  dont  vous  les  tirerez  à  mefure 
qu’ils  remonteront,  &  les  mettrez  dansde 
l’eau  fraifche  :  d’où  eniuite  aufli  vous  les 
tirerez  dégoutterez:  Efiant  égouttez, 
mettez  les  dans  vue  terrine  place  par  le 
fonds:  Faites  cuire  du  fucre  à  perle  fore 
menu  ,  &  le  verfez  doucement  fur  vos 
abricots  :  ïe  lendemain  verfez-en  lefyrop 
dans  vue  baffiae  fans  toucher  à  vos  fruits; 


$o  Le  Confitvrier 
faites  «le  recuire  a.  perle  ,  renuerfez  -  le 
encorefur  vos  abricots, &:  continuezcet- 
re  façon  pendant  huiét  jours;  au  bout 
defquels ,  c’eft  à  dire  à  la  derniere  fois  ,  il 
faut  mettre  vos  abricots  dans  la  badine 
auec  le  fyrop  ,  mais  comme  il  pourroit 
eftre  trop  cuit ,  mettez  y  vn  peu  d’eau ,  & 
les  faites  aufîi  vn  peu  bouillir, jufques  à  ce 
que  le  fyrop  foit  cuit  à  perle:  Eftant  cuit 
de  la  forte,  faites-les  refroidir,  dreffez- 
les ,  6c  les  faites  fecher  comme  les  ceri- 
fes. 

Les  abricots  entiers  auec  la  peau  &lc 
noyau,  ou  par  quartiers,  fe  préparent  6ù 
fe  font  de  mefme  forte  que  les  precedens . 

Primes  Impériales  fans  peau. 

Ayez  de  belles  prunes  Imperiales-.pelez 
les  délicatement,  &  à  mefurc  que  vous 
les  aurez  pelées  ,  mettez  les  dans  de  l’eau 
fraifehe.  Faites  enfuite  chauffer  de  l’eau 
prefquc  à  bouillir  ,  dans  laquelle  vous 
mettrez  vos  prunes,apresles  auoir  égout¬ 
tées  de  leur  eau  fraifehe ,  vous  les  couuri- 
rez&  leslaifferezfurlefeu,  en  forte  que 
voftre  eau  ne  bouille  pas,  jufques  à  ce 
qu  elles  deuiennent  vertes  ;  ce  qu’eftant 
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fait,  vous  les  tirerez  &  les  mettrez  dans  de 
l’eau  fraifehe  ,  puis  les  ferez  confire  Ôc 
les  ferez  fecher  comme  les  cerifes. 

Frimes  Impériales  aucc  la  peau. 

Elles  fe  font  de  mcfme  façon  que  celles 
fans  peau. 

prunes  de  perdrigon. 

% 

Elles  Ce  font  de  mefme  forte  que  les 
Impériales. 

Prunes  de  /’  JJle-'yerte. 

Elles  fe  font  de  mefme  façon  que  les 
Impériales ,  comme  aufii  toutes  les  autres 
fortes  de  prunes. 

Pefches  de  CorbeiL 

Ayez  de  belles  pefches ,  pelez*les ,  fai¬ 
tes  les  cuire  <$ c  verdir  à  l’eau  comme  les 
prunes  Impériales  :  faites-les  aufli  confire 
de  mefme  forte ,  excepté  qu’à  la  dernière 
cuiffon  il  faut  vn  peu  dauantage  decuiro 
lefyrop  auec  de  l’eau,  &  enfin  les  ache- 


Le  Confitvrter 
ucr  de  mefme  les  ferifes  à  oreilles,. 

Pauls* 

Prenez  de  beaux  pams,  pelez-  les ,  &.  les 
mettez  dans  de  l’eau  fraifcheTaites  bouil¬ 
lir  encor  de  l’eau,  mettez  vos  pauis  de¬ 
dans»  &  les  y  laiffez  jufques  à  eç  qu’ils 
foient  vn  peu  mollets:  Tirez  les,  &les 
mettez  dans  de  l’eau  fraifehe  :  faites  cuire 
du  fucre  à  iide.  Vcrfez-les  doucement 
dans  vnc  terrine,  &  les  lai  (fez  refroidir. 
Remettez  les  dans  la  badine,  &  les  faites, 
bouillir  enuirondemy  quart  d'heure.-  fai¬ 
tes  auflicela  trois  ou  quatre  fois ,  mais  la, 
dernière  faites  cuire  voftre  fyrop  à  perle, 
&:  les  acheuez  de  mefme  façon  que  les  ce- 
rifes  à  greilles. 

Poires  de  roujjelet. 

i 

Prenez  des  poires  de  roudele.  bien  meu¬ 
res,  faites  les  bouillir  à  grande  eau  &  à 
grand  feu,  jufques  à  ce  qu’elles  deuien- 
nent  vn  peu  mollettes  :  Tirez  les  en  fui  te 
les  mettez  dans  de  l’eau  fraifehe:  Tirez 
les  encor  de  cette  eau, pelez- les  bien  pro  ¬ 
prement,  &:  à  mefure  que  vous  les  aurez 
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pelées ,  mettez  -  les  aulïi  encor  dans  de 
l’eau  fraifchc.  Faites  cuire  du  fucre  à  lilîc, 
efgouttez  vos  poires ,  mettez-1  es  dedans, 
&c  les  faites  bouïliir  jufques  à  ce  que  le  fy¬ 
rop  en  foit  cuit  a  perle.  V  erfez-les  cnfuite 
dans  vne  terrine  &  les  1  aillez  refroidir; 
Verfczaufïi  le  fyrop  dans  vue  balïine,  6c 
le  faites  cuire  à  perle  :  Renuerfez  le  fur 
vos  poires,  &  continuez  quatre  ou  cinq 
ioursde  fuite  ,  6c  remettez  vos  poires  6C 
voltre  fyrop  dans  la  badine.  Que  s'il  arriue 
que  le  fyrop  ne  fo.it  pas  alfez  décuit,  Sc 
qu'il  loit  demeure  dans  fa  confidence  de 
fyrop,  il  y  faut  mettre  vn  peu  d’eau  pour 
le  décuireautant  qu’il  efl  neceffaire  ,  en- 
forte  qu’il  puille  bouillir  enuiron  demy» 
quarc  d’heure  ,  6c  infques  à  ce  qu'il  foie 
cuit  à  perle,  puis  remettre  vos  poires  dans 
vne  terrine,  les  lailTer  refroidir ,  les  laififer 
efgouttcr  de  leur  fyrop  ,  les  dreiîer  fur 
des  ardoifes ,  les  faire  fecher  à  letuuc ,  les 
retourner  6c  changer  tous  les  jours  vne 
fois  ou  deux,  juiques  à  ce  qu’elles  fuient 
feiches  :  6c  enfin  les  ferrer  dans  des  boë- 

j 

tes,  6c  fur  du  papier. 


) 
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Foires  de  mufcadct. 

Elles  fe  préparent  &  s’acheuentdemef- 
me  façon  que  les  poires  de  roulfeler. 

Poires  de  blanquette. 

Elles  fe  font  de  mcfme  que  les  poires  dé 
rouffelet;  ce  qu’il  faut  aulïi  entendre  de 
toutes  les  poires  entières. 

Poires  f>dr  quartiersô 

Fendez-les  par  la  moitié  ,  lesfaites 
bouillir  dans  de  l’eau  jufques  à  ce  qu’elles 
deuiennent  vn  peu  mollettes  :  Metcez-les 
enfuite  dans  de  l  eau  fraifche,  &  les  pe¬ 
lez.  Oftez-en  les  cœurs  Remettez  les  en¬ 
cor  dans  de  l'eau  fraifehe,  &lesachcuez 
comme  celles  de  rouflelet. 

Pommes  par  quartier i. 

Prenez  de  belles  pommes  de  reinette  ? 
pelez  les  &  les  fendez  par  î  a  moitié:  oftez- 
en  les  cœurs ,  &  les  faites  cuire  dans  de 
l’eau  3  jufques  à  ce  quelles  foientvnpeu 
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molles:  Remettez  les  dans  del’eau  fraif- 
che,  &  les  faites  confire,  &acheuez  de 
mcfme  façon  que  les  poires  deRouflc- 
îet. 


» 

Coins  par  quart  fers. 


Ils  fe  font  de  me  fine  façon  que  tes 
pommes  de  Rainette. 

Verjus  i 

Ayez  de  beau  verjus,  oftez  en  les  pé¬ 
pins  proprement  :  faites  le  verdir  à  l’eau 
comme  les  prunes  Impériales ,  confire  ô£ 
feicher  comme  les  feriles  à  oreilles. 

Pour  candire  toutes  fortes  de 
fruitts  &  de  purs- 

Fleurs  d’orange  canditte . 

Prenez  des  boutons  de  fleur  d’orange 
qui  ne  foient  pas  efpanouis  :  mettezles 
dans  vne  terrine  plâtre  en  forte  qu’ils  ne 
foient  pas  trop  prefiez  :  faites  cuire  de 
beau  fucrc  a  perle ,  gros  ôc  prefque  à 
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fouffle  ,  puis  ie  veifèz  for  vos  boutons 
d’orange  J  en  forte  qu’ils  y  trempent  ;  en 
fuitre  mettez  les  dans  vne  eftuue  de  les  y 
laiffez  deux  fois  vingt-quatre  heures.par- 
ce  qu’apres  ce  temps  ils  feront  bien  can- 
dits.  Tirez  les  de  les  mettez  feicher  fur 
de  la  paille  bien  nette. 

U  -,  y  pj  g:/  '  '.ri 

Fleurs  de  "Violettes  canditi.es. 

Ayez  de  beaux  boutons  de  violette 
double  auec  leurs  queues,  de  les  prépa¬ 
rez  de  mefme  que  ceux  de  fleur  d’o¬ 
range. 

> 

Fleur  de  gentfi  canditte . 

Elle  fe  préparé  de  la  mefme  façon  que 
celle  de  boutons  de  fleurs  d’oranges  ,  ôc 
vous  pouuez  âuüi  en  faire  de  toutes  au¬ 
tres  fortes  de  fleurs  de  la  mefme  f^fon. 

Oranges  entières  cdndïttes. 

Ayez  de  belles  oranges  confites  de  nou* 
tellement  tirées  au  icc,  en  forte  qu’elles 
fuient  bien  tranfpa'entes  ,  &'po  nt  char¬ 
gées  de  fucre:  faites  cuire  du  fucr  e  à  per¬ 
le,  gros 
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lc>  gros  6c  prefque  à  foufle  :  verfcz  lé  dans 
vnc  terrine  platcc  bien  nette:  &  mettez 
vos  oranges  dedans,  mais  faites  en  forte 
qu’elles  ne  fe  touchent  point  l’vne  à  l’au¬ 
tre  ,  6c  qu’elles  foient  attachées  auec  vne 
pecite  corde  par  la  queue  ou  auecvn  épin¬ 
gle  bien  proprement ,  6c  qu’elles  ne  tou~ 
chent  point  auflï  au  fonds  de  la  terrine. 
Mettez  les  enfu  itte  à  l’e£hiue3  6c  les  ache* 
uez  comme  les  boutons  de  fleurs  d’oran* 


ge- 


K^ibricots  candi ts. 


Ayez  de  beaux  abricots  candies  ou  fecs: 
accommodez-lcs  ôcles  faites  candire  de 
mcfme  façon  que  les  Oranges. 

Pejchcs  candittes . 

La  pefche  6c  toutes  fortes  d’autres  fruité 
fc  candi flent  de  mefme  façon  que  le^ 
oranges  &  les  abricots. 

Les  confitures  liquides, 

abricots  herds  liquides » 

Ayez  des  abricots  verds  bien  rendre^ 

G 
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pelez  les  &  à  mefure  que  vous  les  aurez 
pelez,  meteez  les  dans  de  l’eau  fraifche» 
Faites  en  fuitte  chauffer  de  l’eau,  mettez- 
les  dedans  &  les  laiffez  fur  vn  petit  feu, 
iufquesàce  qu’ils  commencent  à  verdir. 
Tirez- les  de  deffusle  leu  &  les  laihez  re¬ 
froidir  dans  leur  eau  :  Eilant  retrodis ,  rc^ 
mettez-les  dans  de  l’eau  fraifehe  :  faites 
cuire  du  fucrcà  liffe  Sc  mettez  y  vos  abri¬ 
cots  que  vous  aurez  fait  égouter  aupara- 
uant  apres  les  auoir  tirez  de  leurs  eaux: 
faites-les  vn  peu  bouillir ,  tirez-les  &  les 
îaiffez  auffi  vn  peu  refroidir, remettez  les 
fur  le  feu,  &  Iaiffez  les  bouillir  iufquesà 
ccquclcfyrcp  foit  cuit  à  perle.  Mettez- 
les  dans  des  pots  de  grez  ou  de  fayance,  &c 
les  couurez  bien  quand  ils  feront  Froids» 

Amandes  "Vertes  liquides. 

Elles  fe  font  de  mefrhe  que  les  abricots, 
excepté  qu’il  les  faut  peler  dans  de  leau 

j  ou  de  l’eau 

Groifedles  "Vertes  liquides. 

Elles  fe  font  de  mefme  façon  que  les 


chaude  auec  de  la  grauelec 
chaude  pure. 
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abricots;  excepte  qu’il  ne  les  faut  point 
peler ,  mais  ofter  les  grains  de  dedans. 

Serifes  liquides  &  fins  noyau. 

Ayez  de  belles  ferifesà  confire  6c  bien 
meures  :  oftez  en  la  queue  6c  le  noyau  .* 
faites  cuire  du  fucre  a  foufle  ,  &  mettez 
vos  ferife  dedans  ,  faitesjes  bouillir  à 
grand  feu, 6c  les  efeumez  auec  grand  foin; 
cela  eftant  fait ,  tirez-  les  de  defliis  le  feu, 
&les  lai  fiez  refroidir.  Remettez  les  de¬ 
rechef  fur  lefeu,  &  les  faites  bouillira 
gros  bouillons  :  oftez- les  aufli  encore  de 
deftuslefeu,  &:les  efeumez,  s'il  eft  nc- 
ceflaire.  Serrez-ïes  dans  des  pots,  &:  les 
eouurez  bien  quand  elles  feront  froides, 

Frarhboifes  liquidés. 

Ayez  de  belles  franboifes,  fort  peu 
fneures  >  6c  bien  entières  :  oftez  leur  îà 
queue, 6c  les  mettez  dans  vne  terine  platte 
par  le  fonds  :  faites  cuire  du  fucre  à  foufle, 
&leverfcz  fur  vos  framboifes:  LaifleZ-les 
enfuitte  refroidir  6c  les  verfez  bien  dou¬ 
cement  dans  vne  baflme  :  faites-les  bouil¬ 
lir  6c  les  efcutneZjiufquesàce  quelefyrop 
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foit  cuit  à  perle.  Dreffezdes  dans  des  pots 
&c  les  couurez  lois  qu’elles  feront  froi- 
des. 

Groifelles  rouges  l/quides. 

Ayez  de  belles  groifelles  rouges,  &  cf» 
pluches  bien  leurs  queues:  faites  cuire  du 
fucre  à  fo  ufle,  6c  mettez  vos  groifelles  de¬ 
dans:  faites  les  bien  bouillir  6c  les  efeu- 
mez:  oftez-les  de  delfus  le  feu ,  6c  les  laif- 
fez  refroidir,  remettez  les  encore  fur  le 
feu, faitcs-les  bouillir, &  lesefeumez  iuf- 
ques  à  ce  que  le  fyrop  foit  cuit  prcfque  en 
gelée  :  ce  que  vous  reco  gnoiftrez  lors  que 
trempant  vnecueillicre  dans  lefyrop,cl'e 
rougit.  Cela  eftant  oftez-les  de  deflus le 
feu  ,  efcumezdes  encore  s’il  eft  neccflaire 
ôc  les  dreflfezdans  des  pots,  que  vous  cou- 
urirez,  lors  quelles  feront  froides. 

N dix  blanches  liquides. 

Ayez  de  bellesnoix  vertes,  6c  bien  ten¬ 
dres  ,  pelcz-îes  iufques  au  blanc,  en  forte 
qu’il  n’y  demeure  point  en  to  ut  de  verd  : 
Mettez  les  à  mefurc  dans  de  l’eau  fraif- 
ehe  i  faites-les  enfuitte  bouillir  à  gros 
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bouïllionSjiufquesà  ce  qu’cn  les  picquant 
auecvnelardoire ,  ouauec  vneefpinglc, 
elles  retombent  toutes  feules,  fans  tenir 
ny  à  la  lardoire,  ny  à  l’efpingle,  Tircz- 
les  alors  ,  &  les  remettez  dans  de  l’eau 
fraiche.  Prefez  les  par  le  mi  tan, mettez*  y 
du  clou  de  girofle  ,  ou  de  la  cancllc  cou¬ 
pée  par  petits  morceaux,  ou  racfme  dp 
l’efcorcede  cytron.  Faites  cuire  dufucre 
a  lifle,  danslequel  vous  ietterez  vos  noix: 
faites  les  bien  bouillir ,  &  les  laiflczrepo- 
fer  enuiron  demy-  heure.  Remettez  les  en- 
fuitte  fur  vn  grand  feu  ,  iufques  à  ce  que 
le  fyrop  foit  cuit  à  perle,  &:  les  ferrez  com¬ 
me  les  autres  confitures. 

Si  vous  en  voulez  auoir  de  feichcs,  pre¬ 
nez  de  celles-cy  ,  faites  les  égoutter  de 
leur  fyrop,  drefles-lcs  fur  des  ardoifes,  &; 
les  faites  feicher  à  l’eftuue  comme  les  au¬ 
tres  confitures  feiches. 

Meures  liquides. 

Ayez  de  belles  meures  vn  peu  vertes, 
oftez  leur  la  queue,  &  les  faites  confira 
comme  les  fçrücs  liquides. 


G  iij 
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^Abricots  liquides  fans  la  peau. 

Ayez  de  beaux  abricots  qui  ne  fafleni 
que  commencer  à  meurir:  pelez- "es  bien 
deücatement  en  àfteZ  le  noyau:  met- 
tez-lcsà  mefure  dans  de  l’eau  fraifche ,  &C 
f à  i  t  e  s  -  e  n  c  h  a  u  fFe  r  p  r  e  1  q  u  e  à  b  o  u  ï  1 1  i  r  :  m  e  c  - 
tez-y  vos  abricots,  &:  les,  y  taillez  fans  tou¬ 
tefois  bou'jllir  iul'ques  à  be  qu’ils  remon¬ 
tent  fut  l'eau, tirez  les  à  mefure  &  les  met¬ 
tez  dans  de  l’eau  fraifehe.  Faites  cuire  du 
fucre  à  perle;  efgouttez  bien  vos  abricots, 
&les  mettez  dans  ce  fucre,faices  les  bouil¬ 
lir  à  gros  bouillons ,  &  Icsefcumez  bien: 
oftez  les  de  deflus  le  feu»  lailfcz-les  re- 
*  froidir.  Remettez  les  encor  fur  le  feu  , 
efeumez  les  bien  &:  les  faites  bouillir  iuf- 
ques  à  ce  que  le  fyrop  foit  cuit  à  perle 
gros  :  Tirez-ks  &  les  mettez  dans  des 
pots. 

abricots  auec  la  peau  &  le  noyau. 

Accommodez -les  demefme  façon  qt]C 
lesautres:  excepté  qu’il  ne  faut  ny  les  pe¬ 
ler,  ny  en  ofter  les  noyaux. 
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Tmnes  impériales  liquides. 

■  y  /•  .  * \ 

Prenez  de  belles  prunes  impériales, 
qui  ne  commencenc  qu’à  meurir;  Pelez- 
les  &  les  mettez  dans  de  l’eau  fraifche,  fai¬ 
tes  chauffer  de  l’eau  prcfque  à  bouillir,  Sc 
mettez  vos  prunes  dedans.  Laiflcz-les 
fur  vn  petit  feu,  iufques  à  ce  quelles  corn* 
mencentà  verdir  :  eelaeftant  oftez-les  de 
defluslefeu,  &:  les  laiflez  refroidir  dans 
leur  eau  :  eftant  frodes  cirez-lcs  Ôc  les  met¬ 
tez  dans  de  l’eau  fraiche.  Faites  cuire  du 
fucreà  foufle,  &y  mettez  vos  prunes,  que 
vous  aurez  tirées  &:  égoutées  de  leur  eau. 
Faites-les  bouillir  à  grand  feu,  &:  les  efeu- 
mez  :  Cela  eftant  fait ,  o fiez  les  de  deftus 
le  feu  &  les  laifîez  refroidir.  Remettez- 
les  enfuitte  encore  fur  le  feu  ,  ôc  les  faites 
bouillir  iufques  à  ce  que  lefyrop  foit  cuit 
à  perle.  Tirez- les  &  les  dreflez  dans  des 
pots ,  que  yousn’oublirez  pas  de  couurir, 
lors  qu’elles  feront  froides.  Toutes  for¬ 
tes  de  prunes  fe  font  de  la  mefme  façon 
horfmis  celles  de  damas  rouge,  lefquelles 
il  faut  faire  blanchir  dans  de  l’eau  bouil¬ 
lante,  &  tirer  lors  quelles  commencent 
à  amollir  j  en£n  lesacheuer  comme  les 

G  iiij 
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impériales. 

poires  de  roujjelet  liquides. 

Ayez  de  belles  poires  deroufïelet  bien 
meures  :  faites- les  bouillira  grand  feu  &c 
à  grande  eau  ,  iufques  à  ce  qu’elles  de- 
uiennent molettes  :  tirez-les  les  met- 
tczdans  de  l’eau  fraifehe:  pelez  les  &  à 
mefure  iettcz-les  dans  d’autre  eau  fraif¬ 
ehe.  Faites  cuire  du  fucreàliffe,  mettez 
vos  poires  dedans,  que  vous  ferez  bien 
bouillir  &  efeumer.  Cela  fait  allez-  les  de 
dcfîuslefeu,  &:  les laiiïez  refroidir.  Eftat 
froides,  faites,  les  bouillir ,  iufques  à  ce 
quelefyrop  foit  cuità  perle  gros.  Met¬ 
tez  les  dans  des  pots,  Sc les  couurez  lors 
qu’elles  feront  froides. 

Poires  de  mufeat  liquides. 

(  i  - 

Les  poires  de  m u fcatSz  toutes  fortes  de 
poires  entières, s’appreftent  de  mefme  for¬ 
te  que  celles  de  rouflelet.  Remarquez 
aufïi  que  les  poires  par  quartiers  fe  font 
de  mefme  façon  que  les  poires  de  rouiïe^ 
lct,excepté  qu’il  les  faut  fendre  par  quar«* , 
$ifrs  ou  par  moitiées,  auanc  que  de  les 
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mettre  cuire  àl’eau,puis  les aclicuer  com¬ 
me  les  autres. 

Pefehes  de  corbeil. 

Prenez  des  pefchesvn  peu  vertes:  pelez- 
îes&  en  oftezles noyaux,  mettez  iesàme- 
furedansde  l’eau  fraifehe,  faites  en  bouil  * 
lir  d’autre,  mettez  vos  pefehes  dedans  &: 
les  y  faites  bouillir  à  petit  feu  iufques  à  c© 
qu’ellescommencet  à  verdir.  Cela  eflat, 
oftez-lesde  delfus  le  feu  ,  &  les laiiTez  re¬ 
froidir.  Mettez-les  enfuitte  dans  de  l’eau 
fraifehe:  faites  cuire  du  fucre  à  perlc,dans 
lequel  vous  mettrez  vos  pefehes ,  apres 
les  auoir  tirées  &  égouftées  de  leur  eau 
faites-les  bouillir  &:  les  efeumez  bien: 
oftez-les  apres  dedefluslefeu  &c  les  laïf- 
lcz  refroidir  •  eftant  froides, remettez  les 
encore  fur  le  feu  ,  &  les  faites  bouillir  îuf- 
quesàce  que  le  fyrop  foit  cuit  à  perle  : 
&:  tout  cela  fait  tirez  les,  mettez  les  dans 
des  pots,&  les  couurez  lors  qu’elles  fe¬ 
ront  froides. 

Mu fatt  liquide. 

Ayez  de  beaumufeaevn  peu  verdelet: 
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oftez-enlapean  6c  les  pépins:  faites  cui¬ 
re  du  fucre  à  perle,  mettez  dedans  voflrc 
mufcatjCoaurezde  bien,  laiffez-lc  vn  peu, 
bouillir ,  &:  enfuitte  refroidir.  Remet¬ 
tez  le  fur  le  feu  5z  le  faircs  bouillir  iuf- 
ques  à  ce  que  le  fyrop  foit  cuit  à  perle. 
Enfin  mettez  les  dans  des  pots,  &  le  cou- 
urezlors  qu’il  fera  froid. 

Vous  le  pouuez  faire  demefme,fans  en 
oflerlapeau. 

Verjus  liquide . 

Penez  de  beau  verjus  à  confire ,  qui  ne 
commence  qu’à  meurir  :  pelez  le  &c  en 
oftezleS  pépins.  Faites  chauffer  de  l’eau 
prefque  à  bouillir,  mettez  voftre  verjus 
dedans  l’y  laiflez  auec  petit  feu,  iuf- 
ques  à  ce  qu’il  commence  à  verdir.  Laif- 
fez  le  enfuitte  refroidir  dasfon  eau;  eftaç 
froid  tirez-îe  le  mettez  dans  de  l'eau 
fraifehe. 

Ceins  liquides. 

Ayez  des  coins  bien  meurs:  coupez-les 
par  moitié,  ou  par  quartiers  :  pelez  les 

en  oftez  le  cours  :  Mettez- les  à  mefure 
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dansdeTeau  fradche,  faites  en  bouillir 
d’autre  ?  mettez-y  voscoins&  lcsylaiftez 
iufques  à  ce  qu’ils  commencent  à  s’amol¬ 
lir.  Cela  eftanc ,  tirez-les,  les  remet¬ 
tez  dans  de  l'eau  fraifche.  Faites  cuire  du 
lucre  àlifie,  &  y  ayant  mis  vos  coins,  fai- 
telles  boulir  à  petit  feu,  6e  les  couurez  fi 
vous  voulez  qu’ils  foiëc  bien  rougesroftez- 
les  quelquefois  de  defius  le  feu,  &  les  y 
remettez,  apres  qu’ils  fe  feront  vn  peu  re- 
pofezdefoisà  autre,  iufques  à  ce  que  le 
fyrop  foit  cuicprefque  en  gelée.  Cela  fait 
mettez  les  dans  des  pots  ,  &e  les  couurez 
lors  qu’ils  feront  froids. 

Remarques  à  faire  fur  les  confitures  tant  fiches 
que  liquides. 

Tousles  fruits  que  l’on  veut  confire  de 
façon  ou  d’autre,  doiuenc  cltrc  vn  peu 
verds  6e  cueillis  enuiron  le  temps  qu’ils 
commencent  à  roeurir,  excepté  les  groi- 
felles ,  lesferiles,les  poires,& les^coins: 
Et  ces  derniers  doiuenc  c  ftre  bien  meures» 
6e  eftre  confits  promptement  grand 
feu,  excepté  les  coins  qui  ne  d  firent 
qu’vn petitfeu ,  auffi  bien  que  les  fruits 
qui  doiuenc  efire  verdis. 
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Les  fruits  verds  doiuenteftre  cuits  dans 
Feau  à  petit  feu,  dans  la  quelle  vous  pou- 
uez  mettre  vn  peu  de  vinaigre  pour  les 
faire  verdir  plus  promptement:  mais  lors 
qu’ils  font  dans  le  fucre,  il  faut  lesdepef- 
cher  ôc  à  grand  feu, 

A  chaque  liure  de  frui& ,  il  faut  vne  îi- 
ure  de  fucre,  excepté  aux  cerifes,  à  la  li¬ 
bres  defqueiies  fufïic  vne  demie- liure  ou 
trois  quartrons  au  plus:  mais  aux  coins  il 
faut  cinq  quartrons  pour  chaque  liure. 

Toutes  les  confitures  doiuent  eftrc  dans 
vnlieu  temperé,  ny  trop  chaud  ,  ny  trop 
humide,  pour eftre bien conferuëes. 

Gelées  de  toutes  fortes  de  fruits. 

Prenez  de  telle  forte  de  fruits  que  vous 
voudrez  :  coupez- les  par  morceaux, 
les  faites  cuire  dans  de  Feau  plus  ou  moins 
à  proportion  de  la  dureté  ou  tendreur  du 
fruit.  Eftantcuits,paffez  les  dans  vn  linge 
bien  blanc  &  bien  fort,  &  en  tirez  le  plus 
de  dcco&ion  que  vous  pourez  Mettez 
cette  deco&ion  dansvnpoiflon  ou  badi¬ 
ne,  auec  vne  peinte  d’eau  &  vne  liure 
de  fucre.  Faites  cuire  le  tout  enfemble 
iufques  à  ce  que  voftre  gelée  foie  toute 
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formée.  Ce  que  vouspourrcz  reconnoi- 
tre,fi  prenant  de  voftre  compofition  dans 
vne  cuilliere ,  &  la  renucrfant  elle  tombe 
par  gros  morceaux,  Ôc  non  pas  en  coulant 
ou  filant  :  vous  la  pouuezaufii  mettre  fur 
Vne  afliette  obferuer  fi  elle  n’y  coule 
point.  Eftancainficuitte tirez -la  ôc  dref- 
fez. 

Remarquez  que  toute  forte  de  gelee 
rouge  &  verte  doit  cuire  à  petit  feu  ,  SC 
eftre  couuerte  en  cuifant  :  mais  que  la 
blanche  doit  cuire  à  grand  feu,  &:  couuct- 
te. 

Remarquez  aufli  qu’il  faut  plus  de  fucre 
âux  coins  qu’aux  autres  fruits. 

Cotignacs  &  marmelades. 

Prenez  tel  fruit  qu’il  vous  plaira,  cou» 
pez  le  par  quartiers  8c  le  faites  cuire  :eftac 
cuit, faites  le  égoutter  &  pafler  au  trauers 
d’vnepafioirede  cuiure  ou  d’vn  tamis  de 
crin.  Faites  cuire  vne  liurc  de  fucre  à 
foufle,  eftant  cuite  tirez-le  de  defTus  le 
feu ,  &  y  mettez  vne  liure  de  marmelades 
laiflez-la  refroidir.  Eftant  froide  dreflez*  1 
la  fur  vneaffiette  ,  &  la  ramages  comme 
iapafte  dcGennes. 
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Elle  peut  aufïi  feruir  à  faire  des  tourtes 
eouuerces  ou  glalîées. 

Le  coùgnâc  ejpais. 

Faites  fondre  vncliure  de  fucre  auec  vh 
demiflier  d’eau  :  mettez  y  vne  liure  de 
marmelade  de  coins ,  remuez  le  toute  en- 
femble  auec  vn  peu  de  canelle,  &:  le  faites 
cuire  commela  gelee.  Eftant  cuit  dreflez- 
le  dans  des  boiftes  de  fapain  ,  fouuenez- 
vous  de  le  remuer  fouuentdepeur  qu’il  ne 
bruflc  au  fonds. 

Si  vous  le  voulez  bien  rouge ^  ayez  vn 
peu  de  cochenille  dans  vn  linge,  mettez 
le  cuire  dansvoftre  cotignac,  ou  vn  peu 
de  gros  vin. 


tAutre  façon» 

Si  vous  ne  le  voulez  pas  fi  cfpais, prenez 
vne  pinte  de  decoftion  de  coins.,  mettez- y 
vne  liure  &  demie  de  fucre  ,  &  vne  demie 
liure  de  marmelade,  &:  faites  la  cuire 
comme  la  precedente., 

st mandes  k  la praflïne . 

Ayez  vne  liure  debelies  &  gtofTes  atnan- 
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des  efpluchez  en  bien  les  ordures  &:  l  a 
ponfiere,  faites  cuire  vne  liure  de  fuereà 
perle,metttz  y  vos  amandes ,  &IeslailTez 
bouillir  iufques  à  cequelefucrefoit  cuit 
à  foufle,  les  remuant  quelquefois  auecla 
fpatule.  Eftant  cuites  tirez-les  de  delîus 
le  feu ,  Sc  les  remuez  encore  auec  la  fpatu¬ 
le  iufques  à  ce  qu’elles  foient  feches.  Ver- 
fez  les  dans  vn  plat,  oftez-en  les  petits 
morceaux  defucre,  remettez- les  dans  le 
poiflon&fur  le  feu,  iufques  à  ce  quelles 
iettent  vn  petit  fyrop  ,  que  Ton  nomme 
ordinairement  huile  5  mettez  y  petit  à 
petit  ce  qui  aura  relié  de  fucredans  voftre 
plat,  &  les  lailfez  refroidir  dans  lepoiflon 
toujours  en  remuant. 

prajlin  de  violette. 

Ayez  des  fleurs  de  violette  bien  elplu- 
chéesde  leurs  boutons  :  prenez- en  enui- 
ron  quatre  onces  :  faites  cuire  du  bon  lu¬ 
cre  à foufle  ,  tirez- le  dedeffus  le  feu }  &c  y 
mellez  vne  demie  liure  d’amandes  à  la 
prafline  &:  vos  fleurs  de  violette.  Remuez 
le  tout  enfemble&  le  mettez  fur  delà  pail¬ 
le  bien  nette.  Elles  s’attacheront  aux  pra- 
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Aines  &:  feront  fort  belles  &fort  bonnes. 

Prajline  de  refis. 

Prenez desfeuilles  de  rofes,hachez  les 
par  petits  morceaux  ,  &  les  accommodes, 
comme  les  fleurs  de  violette. 

Frajline  degenet. 

Prenez  des  fleurs  de  genet  &  les  accom¬ 
modez  de  mcfme  que  les  fleurs  de  vio¬ 
lette, 

Frajline  â  'orange. 

Ayez  enuiron  demie- liure  de  zeftes 
d’orange  ,  qui  foient  cuits  à  l’eau,  com¬ 
me  il  eft dit cy-deuant  i  Faites-lcs  confire 
auec  trois  quarterons  de  fucre,  iufques  à 
ce  qu’ils  foit  cuit  à  foufle,  &acheucz  vos 
zeftes,  comme  les  fleurs  de  violette. 

Frajline  de  ci  fi  Y  on. 

De  me  (me  que  celle  d’orange. 


*À mandes . 
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limandes  de  'Languedoc  frittes . 

Mettez  dans  de  l’eau  des  amandes  bien 
pelées,  faites-les  égoutter  5c  les  mettez 
dans  vn  badin  auec  beaucoup  de  fucre  en 
poudre.  Paires  chauffer  de  l’huile  dans 
vne  poiüe  ,  comme  pour  frire  :  faites  y 
cuire  vos  amandes  iufques  à  ce  qu  elles 
paroiflent  vn  peu  dorées  :  tirez  les  auee 
1  efcumôire  6c  les  drefles  lut  du  papief 
auec  la  cuillicrc,  comme  de  laconieruea 

Nef  fies  de  Dauphine. 

^  Ayez  desneffles molles,  coupez  en  les 
fleurs  5c  les  queues.  Faites  fondre  du 
heure  dans  vne  poifle,  fricaffez  vos  nef» 
fies  j  5c  les  ayant  tirées,  mettez  deffus  vn 

peu  de  fleur  d  orange  5c  de  fucre  en  pou¬ 
dre»  * 

Z'eune  a  amande. 

Pelez  5c  pilez emiiron  quarante  amandes 
douces  :Mettezy  enuirondemie  liure  de 
bon  heure  frais,  quantité  de  fucre  en 
poudre,  &  vn  peu  d’eau  de  fleur  d’orange, 
pilez  le  tout  enfemble,  paffez-leà  lafcrin- 
gucaucc  le  fer  rond  à  petits  trous,  &  le 
drcflés  fur  vne  affrétée. 


H 
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Ï1  fefaic  de  mefme  que  celuy  d’aman- 
desjtoutesfois  fi  vous  le  voulez  rouge  met» 
tez-y  vn  peu  de  finabre  en  poudre  :  fi  vous 
le  voulez  verd  ?  mettez  y  duiusdepoi- 
rée,  prépare  comme  il  eft  dit  à  la  con- 
ferue  de  piftache. 


Beurre  filé  &  frtp. 


Prenez  vne  feruiette  bien  blanche,bieri 
fine  &  bien  forte;  attachez  la  par  deux 
bouts  à  vn  crampon  de  fer}noüez  les  deux 
autres  enforte  que  l’on  puifle  mettre  vn 
ballon  entre  la  feruiette  &  le  nœud  ;  met¬ 
tez  vneliure  ou  demie-liure  de  bon  beur¬ 
re  frais  dans  la  feruietCjôc  deffous  vne  ter¬ 
rine  qui  receuera  le  beurre  forçant  de  la¬ 
dite  feruiette  en  la  tournant  &  ferrant  : 
Cela  faitramâ£fez-leô£  le  drefles  fur  vne 
aflicctc. 


Crefme  en  roche . 

Mettez  dans  vnc  grande  terrine  vne 
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Chopine  de  crefme  bien  douce  :  ayez  vne 
poignée  de  branches  d’ormeaux  bien  pe¬ 
lez  &  arrangez:fouettez-bien  voftre  cref¬ 
me,  &:  y  mefkz  quantité  de  fucre  en  pou¬ 
dre  ,  &  vne  pinfée  de  gomme  d’adragan, 
iufques  à  ce  qu’elle  deuienne  efpaüTb 
comme  dubeurrc,drefTez  la  par  morceaux 
fur  vne  alîîette,  cllefeleue  aufli  haute  que 
Ion  veut ,  &  demeure  dei  x  iours  en  mef- 
me  eftat  fans  fucre  dcfîua. 

C  refît  c  de  Sedan . 

Mettez  dans  vne  terrine  vne  chopine  de 
crefme,  vndcmyftierdelaitdoux,&: en- 
uiron  demié-liure de  fucre  caflr  ->ar  mor¬ 
ceaux,  fouettez- la  vne  bonne  dem  j- heu¬ 
re,  &:  laiflez-larepoferau  moins  vne  heu¬ 
re,  en  forte  qu’elle  foit  efpaifle  de  fïx 
doigts,  &:  bien  ferme  :  dreflez- la  fur  vne 
alliettcauec  vne  cuiliiere,  fans  mettre  de 
fueredeifus. 

Crefme  de  faint  Geruais  de  Blois. 

Mettez  dans  vne  terrine  vne  chopine  de 
crefme,  fouettez-Ia  cinq  ou  fix  coups? 
mettez- y  quantité  de  fucre  en  poudre^ 

H  i  j 
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fouettez-  la  derechef  encore  autant,  &  y 
mettez  vne  pinfée  de  gomme  d’adragan 
enpoudre:fouettez  laencor  vne  fois  cinq 
ouiix  coups  :  dreffez-la  dans  vn  plat  ou 
fur  vne  affiette  creufe ,  aüec  du  fucre  def- 
fus. 

Crefhie  de  Bordeaux. 

'  ■  -  i 

Prenez  des  formages  en  crefmequi  ne 
foient  pointfalez,pilez-les  &idelayez  dans 
vne  grande  terrine  ou  bailme  :  iettez  def 
fus  doucement  &  de  haut,  vne  grande 
cruchée  d’eau  fraifche,  &  remuez  tou¬ 
jours  auec  le  pilon  ou  le  rouleau.  Le  tout 
ayant  vn  peu  repofé ,  leuez-  vos  fromages 
dedeffus  l’eau  &  les  dreffez  fur  vne  afliet- 
te«Vous  pouuez  auili  vous  feruir  de  la  fe- 
ringue. 

Pliions  de  Poiffou , 

Prenez  vne  grande  terrinée  de  laid  for- 
tan  t  du  pis  de  la  vache,  coullez-le  Sc  le 
mettez  dans  vne  autre  terrine  auec  vne 
pinte  de  crefme  nouuelle  leuéede  deffus 
le  laid  :  remuez  le  tout  &  le  biffez  repofer 
dans  vn  lieu  frais  enuiron  vne  bône  demie 
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fournée  ;  apres  quoy  vous  mettrez  la  ter- 
rine  fur  du  petit  feu  de  charbon  ,enforte 
qu'il  ne  puifîc  bouillir.,  &de  remettes  apres 
derme  heure  encore  dans  vn  lieufrais.  Au 
bouc  de  Cix  heures  remettez-le  encor  fur 
le  feu,aufli  pendant  demie  heure  :  retirez» 
le  &  le  remettez  refrodir  encore  vnc  fois; 
puisau  bout  de  fix  heures  remettez- le  def- 
fus  le  feu,  enfuitte  le  lai  fiez  refroidir, 
ïl  s’y  fera  vn  pliflon  efpoix  de  trois  doigts 
&  fort  délicat ,  que  vous  leurez  auec  vne 
afliette,  &  parfemerez  de  fucre:  mais  pre¬ 
nez  garde  de  ne  pas  rompre  le  pliffon  en 
remuantlaterrine. 

P liftons  communs. 

Prenez  vne  grade  terrine  pleine  de  laid 
bien  doux ,  mettez-  la  fur  du  feu  de  char¬ 
bon,  enforte  qu  il  chauffe  fans  bouillir: 
laiffez  le  dans  cet  eftat  l’efpace  de  trois 
bonnes  heures ,  retirez- le  &  le  laiflcz  re¬ 
froidir,  leuez  enfuitte  le  pliffon  qui  fera 
furie  laiéb,  le  feruezauee  du  fucre  en 
poudre  pardeffus. 


Hüj 
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JPliffms  de  beurre. 

Mettez  dans  vn  poiflon  trois  pintes  d^ 
bon  laid  aucc  vnc  liureou  trois  quarte¬ 
rons  de  bon  beurre  frais  ;  faites  bouillir  le 
coût  en  le  remuant  toujours,  pendant  vnç 
demy-heure  :  Cela  faid,  laiffez- le  refroi¬ 
dir,  eftant  froid  leucz-le  aucçvne  aflietcç 
^leparfemez  defucrç* 

Caillebots  de  Bret  digne. 

Ayez  plein  vn  baflin  d’argent  de  boq 
laid  ,  faites-le  vn  peu  chauffer  &:  pren¬ 
dre  aucc  de  la  prefure,  ou  dclachardon- 
ne.  Lors  qu’il  fera  bien  pris, coupez- le  par 
morceaux  aucc  vn  couteau  ,&  remettez 
chauffer  le  baffin  fur  de  la  braife  iufqucs  à 
ce  que  les  caillebots  commencent  vn  peu 
a  durcir: tirez  les  enfuitte  de  dedans  le 
baflin  &  d’auec  leur  petit  laid  :  Mette?- 
îes  dans  vnplat  ou  dans  vn  pot  auec  du 
laid  frais.  Faiçes-lcs  refroidir,  &  eftanf 
froids  feruez, 

•  À  *■  .  ■  >  •  •  ..  i  à  , 
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Griuofls  de  Zïretdigne. 

Faites  bouillir  dansvn  poiflon  vne  pin- 
tede  bon  laiift,  ayant  boullu,  oftez  le  de 
defluslefcu,  mettez  y  deux  petites  poi¬ 
gnée  de  griuofts  qui  eft.de  L’auoinc,  &  ayat 
fait  refroidir  le  tout  enfemble,  pafl'ez-le 
dansvnlinge  que  vous  preflerez  ferme¬ 
ment:  cela  fait  prenez  le  laid  qui  aura 
pafle,  metteZ'ie  dans  le  poeflonauec  vu 
bon  morceau  de  fucre,  faices-le  bouillir  &c 
le  remuez  tou  fiours  iufquesà  ce  qu’il  foit 
efpaiscommedelaboulie  :  celafaitoftez- 
le  de  delTus  le  feu  &  le  fçruez  chaud  auee 
du  fucrc, 

Ricottes  de  La  no-res. 

o 

Ayez  vne  grande  bafîîne  pleine  de  pe¬ 
tit  laid,  autrement  nommé  laid  clairs 
mais  qui  foit  bien  doux  :  mettez -la  fur  du 
feu  de  charbon  ,  eu  for  te  que  voftre  laid 
foit  chaude  ne  pu i (Te bouillir.  Ayez  aulïï 
vn  bafton  de  bois  de  fauîe  de  groflfeur  d’vn 
œuf  &  le  fendez  en  crois  par  vn  bout  ,  en- 
fortequ’il  falTe  trois  fourchons:  auec  ce 
ballon  remuez  toujours  au  fonds  au 

H  liij 


no  Le  Confxtvrier. 
milieu  de  la  b  affine)  8c  lors  qu’il  y  aura  vue 

ricotte  attachéeaux  fourchons  de  ce  ba- 

* 

fton ,  oftez-la  doucement  8c  la  mettez 
dans  vn  petit  panier ,  ou  dans  vnpotper- 
fé aux  fonds  5c  aux  collez,  afin  qu’elle  fc 
puiffe  efgoutter.  Celafait ,  mettez  dans 
la  baflnie  vn  demi-verre  de  bon  laiét  ,  8c 
remuez touliours  comme  auparauant.On 
peut  tirer  d’vne  ballinée  iniques  à. deux 
douzaines  de  ricottes,  qui  font  fort  déli¬ 
cates  &  feferuentauec  du  fucrs. 

Fromage  de  wdifon . 

Mettez  enfemble  enprefure  deux  pin  - 
tes  de  bon  laid  8c  deux  pintes  de  crefrne 
bien  douce  rayez  vne  eclide  d’ofier  fort 
haute ,  qui  ait  vn  fonds  de  mefine  bois,  en- 
tourezle  dedans  par  le  fonds  &  par  les 
codez  d’vn  linge  bien  blanc.  Voftrelaid 
8c  vollrecrelmceftant  pris  mettez- les  das 
certe  eclilfe  par  grandes  cuillerées,  laiflez 
les  égoutter  vingt-quatre  heures,  au  bout 
de  ce  temps. rcnuerfezvoftre  caillé  fur  vne 
afliette  ,oftezle  linge  8c  lefendezen  qua¬ 
tre  par  deffus,  mettez-y  vn  peu  d’eau  de 
fleur  d’orange,  8c  quantité  de  fucre  en 
poudre. 
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Crefme  blanche. 

Faites  bouillir  dans  vm  poiflonvne  pin¬ 
te  de  bon  laid,  mettez  -  y  vn  bon  mor¬ 
ceau  de  fucre,,  &  ayez  deux  blancs  d’œufs 
frais  ,  fouettez- les  &  les  mettez  aucc  vn 
peu  d’eau  de  fleur  d’orange  dans  voftre 
laid,  que  vous  remurez  toufloursiufqucs 
à  ce  qu’il  foit  vn  peu  efpais  :  cela  eftant 
laiflez  le  refroidir,  &:  le  paflez  par  vne 
pafloire  bien  déliée,  preflez  ce  qui  de¬ 
meurera  dans  la  pafloire  ,  &  vous  en  fer- 
uez  :  il  eft  fort  délicat. 

Crefme  de  Uift  d'amande , 

Pelez  &:  pilez  vne  liure  d’amandes  dou¬ 
ces,  comme  pour  faire  du  maflepain  :  en 
les  pilant  arrofez-les  de  laid  bien  frais: 
cftât  pilées  verfez  deflusvne  pinte  delaid, 
remuez  bien  le  tout  enfembie  :  mettez-le 
dans  vn  poiilon  ou  dans  vn  pot,  faites-le 
chauffer  prefl;  à  bouillir  :  paflez- le  dans 
vn  lingerie  preflez  bien.  Prenez  le  laid 
qui  en  fera  forty ,  mettez-le  dans  vn  poi- 
flon  aucc  vn  bon  morceau  de  fucre,  fai- 
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tes-le  bouillir  iufques  à  ce  qu’il  deuienne. 
vn  feu  efpais:  mettez  y  vn  peu  d’eau  de 
fleur  d’orange  :  apres  cela  mettez  voftre 
crefme  fur  vne  afliette,  6c  la  feruez  froi¬ 
de» 

Çrefme  four  faire  des  tourtes  d'amandes 
de  lai£i. 

Faites  voftre  crefme  de  mefme  façon 
que  k  precedétc  :  mais  lors  qu’elle  boult , 
niellez-  y  lix  jaunes  d’œufs  bien  delaiez  6ù 
vn  peu  de  beurre  frais.  Faites- la  cuire 
comme  de  laboulie,  remuez- la  touliours 
cncuifant,  &  lors  qu’elle  fera  froide,  met- 
tcz-la  dans  vne  abbaifte,  &c  la  garniflez 
fi  vouspouuez ,  d’ecorce deciftron* 

Crefme  de  f fâche 

Ayez  vne  pinte  de  laid ,  faites-la  bouil¬ 
lir  iufques  à  ce  qu’il  deuienne  vn  peu  cf- 
pais.  Mettez-y  vn  bon  morceau  de  fucrë; 
Srremuez-le  toujours.  Lors  qu'il  com¬ 
mence  à  s’efpaiftir,me{lez-  y  vn  bon  quan- 
teron  de  piftaches,  bien  pelées,  6c  bien 
pilées,  &  cela  fait,  ladreftes. 
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Crefme  Quitte. 


Faites  bouillir  vne  pinte  de  lai&  aucc 
vn  bon  morceau  de  fucre  :  mettez- y  foc 
iaunes  d’œufs ,  bien  delayez,  &:  vn  peu 
de  beurre  frais,  quand  voftrc  crefme  fera 
efpaifife,  tirez  en  fur  vncafliette&:  faites 


Sjyrop  de  yiolette. 


Ayez  quatre  onces  de  fleurs  de  viollettc 
bien  efpluchce  de  leurs  boutons:  faites 
cuire  vne  liure  de  fucrc  à  foufle  :  pilez 
vos  fleurs  de  violette  dans  vn  mortier, mê¬ 
liez  les  bien  auec  le  fucre  dans  le  poiflon, 
paflez  le  tout  enfemblc  dans  vn  linge, 
cftantpaflfé  mettez- le  dans  vne  bouteille 
que  vous  boucherez  lors  que  voftre  fyrop 
fera  froid. 


cintre  f  .!çon. 


Faites  cuire  du  fucreôt  pilez  des  violettes 
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comme  cydeflus  :  mettez  vne  feruiette. 
fur  vn  plat  ou  fur  vue  terrine:  mettez  y  les 
violettes ,  &:  verfez  le  fucre  par  deflfus,  re¬ 
muez  le  tout  enfcmble  ,  prêtiez -le  &  le 
ferrez.  "* 


Ayez  des  ferifes ,  oftez  en  les  noyaux  , 
prelîez  les  &les  faites  ve  peu  bouillir  fans 
eau  ,  paffez  les  &  les  prêtiez  encor  vne 
fois, prenez  vne  chopinedu  ius qui  en  for- 
tira  j  faites  cuire  vne  liure  de  fucre  à  fou- 
fle,  mct£cz  dedans  voftre  ius  de  ferifes,  & 
faites  bouillir  le  tout  enfemble ,  iufques  à 
ce  que  le  fucre  foit  cuit  à  perle  gros  :  &  le 
ferrez. 

Sjrrop  de  meurres . 

Ayezdesmurres  qui  foient encore  rou« 
ges,  preflez-les,  faites  les  bouillir  ,&ccn 
tirez  le  ius  :  prenez-en  vne  chopine,  Ô£ 
acheuez  voftre  fyrop  ,  comme  ceîuy  de 
ferifes. 
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Syrop  de  pommes. 

Ayez  des  pommes  de  rainette,  pelés- 
les,  &  les  coupés  par  aachesou  par  roüei- 
les  :  ayez  du  lucre  en  poudre  ,  Omettez 
fur  vn  plat  ou  fur  vne  terrine  des  petits  bâ¬ 
tons  bien  dru,  au  delfus  defquels  vous  fe¬ 
rez  vn  lift  de  pommes  &vn  lid  de  fiicre 
fuccelliuement  tant  qu’il  y  en  ait  alîez  : 
Mettez enfuitte  voflre  terrine  &  ce  qui 
eft  delîiis  dans  vnhlieu  frais  pendant  tou¬ 
te  vne  nuid,  pendant  laquelle  voftre  fy- 
rop  coulera  ,  qui  £b  trouucra  beau  &£ 
bon.  ■..!  il 

r , 

Autre  façon. 

Fai  tes  bouillir  auec  de  Feau  des  pommes 
coupées  par  morceaux,  eftant  bien  cuittes 
paflez-les  &  les  prtflez  pour  en  tirer  le 
lus,  dont  vous  prendrez  vne  pinte  ,  &le 
mettrez  dans  vn  poiflon  auec  vne  liurc  de 
fucre.faitcs  cuire  le  tout  cnfemble  iufques 
à  ce  que  le  fy  rop  foie  cuit  à  perle,cela  cftat 
fait,  mettez-le  dans  vne  fiole  que  vous 
boucherez ,  lors  que  vollre  fyrop  fera 
froid. 

\ 


: 

tzè  Le  CokFIÏVRIER 

SyyojL  d'abricots. 

Ayez  des  abricots  bieti  meurs,  pelez- 
lcs,&  lesfendezpar  la  moitié  :  Mettez dè 
petits  battons  de  trauers  fur  vn  battit! 
ou  fur  vne  terrine  :  faites  vne  couche 
d’abricots  fur  les  battons  ,  vne  couche 
de  fucre  en  poudre  fur  lesabricots ,  &  ain~ 
fifuccefliuementiufquesàce  qu’il  y  en  ait 
allez.  Mettez  le  tout  en  lieu  frais  pendâc 
vne  nuift:  faites  chauffer  vn  peu  d’eau, 
mettez  les  abricots  dedans,  verfez  les  fur 
vn  linge  blanc,  paffez  feau,  &nc  prettez 
les  abricots  que  le  moins  <iuc  vo9  pourrez  s 
Mettez  cette  eau  da~s  vn  poeflou  auec 
lefyrop  qui  fera  tombé  des  abricots  dans 
la  terrine:  faites  bouillir  le  tout  enfem- 
blc,  iufquesà  ce  que  le  fyrop  foie  cuira 
perle.  Cela  eftant  tirez-le  bc  le  mettez 
dans  vnefiollede  terre, 

Syrcp  de  Verjus. 

Prenez  du  venus  qui  ne  commence  pas 
«ncor  à  meurir  ,  pilez  le  &  en  tirez,  le  ms: 
Mettez  les  dan",  vne  bouteille  de  terre  qui 
ne  foitpointcouuerte:expofez  cette  bou- 


« 
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taille  au  folcil,  ou  la  mettez  deuant  le  feu* 
iufques  à  ce  que  le  verius  foie  clair  com¬ 
me  de  l’eau  :  cela  eftant,  tirez-le  delà  bou¬ 
teille  bien  doucement,  crainte  de  remuer 
le  fonds  :  prenez  en  quatre  onces  :  faites 
cuire  vne  liure  defucre àfoufle,eftant  cuit 
oftez  les  dedcfluslefeu,  &  mettez  voftrc 
verjus  dedans  ;  lequel  eftant  froid  vous 
ferrerez  &:  boucherez. 

Syrop  de  coins. 

Ayez  des  coins  bien  meurs  ;  oftez  la 
moufle  de  deflusaucc  vnlingeirappez  les 
iufques  aux  cœur  rprenez  delà rapure ,  6c 
la  paflez  6c  preflez  dans  vn  linge.  Mettez» 
leiusqui  en  fortira  dans  vne  boutcilîeds 
verre ,  qui  ne  foit  point  couuertc  :  expo- 
fez  la  au  folcil,  ou  la  mettez  deuant  1© 
feu  j  iufques  àcequevoftre  ius  foit  tout 
clair.  Cela  eftant  oftez  le  de  la  bouteil¬ 
le  fans  remuer  la  lie,  faites  cuire  vne  liure 
dcfucreàfoufle ,  prenez  quatre  onces  de 
ius  de  coins,  mcttez-les  dans  lefucre, 
meflez-le  tout  enfemble,  6c  le  feruez  dans 
vne  bouteille. 

S’il  eftoit  trop  décuit,  il  le  faudroit  faire 
cuire  à  perle ,  qui  eft  la  vraye  cuiflon  de 
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tous  les  fyrops  de  garde  :  6c  s’il  ne  l’cftoit 
pasaflez  il  y  faudroit  mettre  du  lus  pour 
î’acheuer  de  cuire. 

Syrop  de  grenade, 

PaiTez  des  grains  de  grenade  dans  vn  lin¬ 
ge,  tirez  en  le  ius  6c  le  mettez  dans  vnc 
bouteille  pour  le  clarifier  6c  acheuer 
comme  ceîuy  de  coins. 

Syrtp  de  ciftrm. 

Mettez  quatre  onces  de  ciftron  dans  vnc 
liure  de  fucre,  que  vous  aurez  fait  cuire 
à  foufle  ,  6c  l’achcuez  comme  celuy  dé 
coins. 

Les  eaux  d'Italie, 

Eaux  de  iafmin. 

Prenez  deux  poignées  de  fleurs  de  iaf- 
min, mettez  les  dans  vne  éguiere  ou  dans 
vnc  terrine  auec  vnc  pinte  d’eau  fraifche, 
&  enuiron  vn  quarteron  de  lucre.  Laiflez 
\r  tout  repofer  enuiron  demie  heure  6c 
enfuitte  verfez  voftre  eau  d’vne  éguiere  à 

l’autre, 
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l’autre/iufques  à  ce  qu’elle  ait  pris  le  gouft 
deiarmin.  Mettez  la  rafraifchir  3&c  vous 
la  troüuercz  très- excellente. 

Eau  de  fleurs  d’orange. 

Ayez  vne  poignée  de  fleurs  d’orânge, 
meflez  la  auec  vne  pinte  d’eau  &  vn  quar¬ 
teron  de  fucrc;  8c l’achcuez comme  celle 
deiafmin. 

Eau  de  rofes  mvjeades. 

Picnezdeux  poignées  de  feuilles  de  ro¬ 
fes  mufeades  j  mettez- les  auec  vne  pinte 
d’eau  8c  vn  quarteron  defiicre,  &:fache** 
nez  comme  celle  deiafmin. 

Eau  de  framboifè. 

Prenez  des  framboifes  bien  meures,  paf- 
fcz-les  dans  vn  linge  8c  en  tirez  le  ius:met- 
cez  dedans  vne  bouteille  de  verre  def» 
coviucrte,  8c  l’expofez  au  foîeil,  ou  de- 
uantlefeuj  ou  dans  vne  eftiiue,  iufques 
à  ce  qu’il  foie  deuenu  clair.  Cela  citant  7 
verfez  la  doncemenc  dans  vn  autre  vai- 
feau  crainte  de  remuer  la  lie:  prenez-egns 
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vndcmiftier,  le  mettez  dans  vn  pot, 
ou  dans  vne  terrine  auec  vne  pinte  d’eau 
&vn  quarteron  de  fucre  :  battez  la  bien 
enfuitte  la  verlan t  d’vn  vefleau  à  l’autre, 
paffez  la  dans  vn  linge  blanc,  mcttcz-lâ 
rafraifehir,  &;  vous  la  trouuercz  excel¬ 
lente. 

-  ..  }•'  .  1  -  ■  c  - 

Eau  de  frai  fs. 

Elle  fc  faitdemcfme  que  celle  defram- 
*boife.  j 

Eau  de  ferife. 

Elle  fefaitdemcfme  que  celle  de  fram- 
boife, 

v  Eau  de  groifelle  rouge . 

Elle  fe  fait  de  mefme  que  celle  de  fraiii- 
boife; 

Eau  d’ abricots. 

Prenez  vne  douzaine  de  beaux  abricots 
meures:  pelcz~lcs&:  en  oftczles  noyaux  : 
faites  bouillir  vne  pince  4’eau,  oflez-la  di 


* 
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dcfïus  le  feu,  Ôc  y  mettez  vos  abricots: 
apres  demie- heure  de  temps  mettez  vn 
quarteron  de  fucre  dans  cette  eau,  le  fucre 
fondu,  palîez  la  dans  vn  linges  la  frites 
tafraifchir.  Elle  cft  excellente. 

Eau  de  canelle. 

Faites  bouillir  vne  pinte  d’eau  oftez-la 
de  deflus  le  feu,  ayezenuiron  vn  quart 
d’once  de  canelle;  rompez-la  par  mor¬ 
ceaux  &  la  mettez  dans  cette  eau  chaude: 
mettez  y  vn  quarteron  de  fucre  êc  le  laif- 
fez  refroidir,  paflez-la  dans  vn  linge  blanc 
&:enbcuucz  quand  il  vous  plaira- 

Eau  de  coriandre. 

Prenez  vnc  poignée  de  coriandre,  cof- 
fez-la,  &:  la  mettez  dans  vne  pinte  d’eau 
auec  Vn  quarteron  de  fucre  :  laiflez-la 
tremper  iufques  à  ce  que  l’eau  en  ait  aflez 
pris  le  gouft  &:  que  le  fucre  foit  fondu; 
Cela  fait,  paflez-la  &c  en  bcuuez. 

Eau  d'anisè, 

Èllefe  faitdemefme  que  celle  de  corian» 
dre. 
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Eau  de  cytron. 

Prenez vn  cytron,  coupez-en  la  pcaà 
par  zeftes,  mettez-  les  dâs  vne  cguiere  auec 
vne  pinte  d’eau  &  vn  quarteron  de  fucrc: 
battez  lesbien  d’vnvaifleau  à  l’autre,  &c 
lors  qu’elle  aura  pris  legouft  de  cytron, 
pafTez-  la  comme  ies  autres. 

Eau  d'orange» 

Elle  fe  fait  de  mefine  que  celle  de  c'y- 
flron. 

Les  breuuages  delicieüx . 

J p ocras» 

Mettez  dans  vne  terrine  bien  nette  vne 
pinte  de  fort  bon  vin  vnpeucouuert:met=» 
tés-y  aufli  trois  quarterons  de  beau  fucrc, 
coupé  par  morceaux ,  auec  vn  peu  de  ca- 
nelle ,  deux  brins  de  poiure  long  rompus, 
douze  doux  de  girofle  ,  deux  feuilles 
de  malïif ,  vn  peu  de  gingembre  coupé 
par  tranches ,  éc  vne  pomme  de  Rainette 
pelée  &:  coupée  auiïi  par  tranches  :  cou- 
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wrés-bicnla  terrine,  &;la  IaifTez  repofer 
enuiron  demie'- heure:  Se  lors  que  le  fucre 
fera  fondu,  pades  le  tour  dans  vne  chauffe 
de  drap  ou  de  ferge  bien  force  :  Mettez 
aufïi  dans  la  chaud  e  vne  douzaine  d’aman¬ 
des  douces  calices  Se  non  pelées ,  ou  bien 
îauez-en  le  bout  de  la  pointe  dans  du  laid. 
Tournés  &  virés  voftreypocrasdans  cette 
chauffe,  &lepafTésiufquesàcc  qu’il  foie 
bien  clair  :  cela  faid  mettés-le  dans  vne 
bouteille  de  verre,  &c  la  bouchés  bien  fi 
vous  voulés  le  conferuer. 

Si  vous  le  defirez  meilleur,  prenez vn 
grain  de  mufe  Se  deux  grains  d’ambre 
gris ,  pilez-les  vn  peu  dans  vn  mortier  de 
fonte  aucc  vnpeu  de  fucre  en  pohdrc  ; 
Mettez  le  tout  dans  vnpeu  de  cocton  ou 
dans  de  récouppe>&attachez-le  à  iapoin- 
tede  la  chauffe,  Se  paffez  l’ypocras  pas: 
ddîus  deux  ou  trois  fois, 

Rcjoiui. 

Prenez  vne  pinte  d’efprit  de  vin  î  ou  de 
bonne  eau  de  vie,-  mettez  la  dans  vn  bou- 
teilledeverreauecdouzeeioux  de  giro¬ 
fle,  trois  brins  de  poiurelong,  vn  peu  d’a- 
nisvertj  vn  peu  de  coriandre  cafTécilaif- 
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fez  tremper  le  tout  enuiron  deux  heures  $ 
paffez-ledans  vn  linge  ôc  faites  cuire  de 
bon  fucre  à  fcufle:oftez  le  de  deffus  le  feu» 
mettez*y  voftteefprit  de  vin,  remucz-le 
bienauec  vne  cuilliere  ou  auec  vne  fpatu- 
1c  :  paffez-le  enfuitte  dans  vne  chauffe 
comme  l’ypocras,  &  mettez  au  fonds  de  la 
chauffe  vne  douzaine  d’amandes  douces 
caffées&:  non  pelées.  Si  vous  le  voulez 
meilleur,  prenez  quatre  grains  de  mufe, 
&  fixgrans  d’ambre,  &:  l’acheuez  comme 
J’ypocras. 


Prenez  vne  pinte  de  bon  vin  blanc , 
bien  clair  î  mettez  dedans  vne  pomme 
de  rainette  pelée  coupée  par  tranches, 
vnpeud’anis&;  de  coriâdre  caffée  :  laiffez 
tremper  le  tout  enuiron  deux  heures:  fai¬ 
tes  cuire  deux  liures  de  fucre  à  fouHe  , 
eftant  cuit  >oftez  de  dedeffus  le  feu  ,  me- 
flez~y  demiftier  d’efprit  de  vin,  &  remuez 
le  bien:  laiffez  le  refroidir  :  eftant  froid, 
mettez-y  voftre  vin  blanc, paffez-le  &d’a- 
cheuez  comme  le  rofolis  :  Mettez  le  dans 
desfioles  de  terre  êc  le  bouchez  bien. 
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Scrbtc  D' Alexandrie. 

Prenez  vne  grofferoüelle  de  veau  ,  dcr 
graiffez-la&:  la  battez  bien  fur  vn  billot 
aucc  vn  roulleau  :  Mettez  la  dans  vn  pot 
bien  net  auec  trois pintesd’eau,  faites  la 
réduire  à  chopine  qu  troisdemidiers;  pre¬ 
nez  deuxliures  de  bcaufqcrc  :  mettez- le 
dans  vn  poiflon  auec  le  ins.  qui  fera  forty 
de  la  roüellc  de  veau  apres  i’auoir  bien  dé- 
graifle  ,  àc  pade  au  trauers  d’vn  linge 
blanc,  faites  bien  bouillir  le  tout  enfem* 
ble,&:  apres  l’auoir  efeumé  ,  faites  le 
cuire  à  perle  gros  :  ferrez-le  dans  vnç. 
bouteille  de  verrç  &:  la  bouchez  biçn , 

t^Aigre  de  Se  dre. 

Ayez  vne  douzaine  de  beaux  cytrons: 
fédés  les  par  la  moitié,  prenez  les  endroits 
où  eftle  ius,  cdez*en  les  pépins ,  enfer¬ 
re  qu’il  n’y  ait  point  de  chair  de  cyftron, 
ayez  vn  pot  de  terre  tout  neuf,  mettez 
dedans  ces  endroits  où  e ft  le  ius: faites 
cuire  vne  liurc  de  lucre  à  foufle  •  faites  vn 
bon  feu  de  charbons  mettez  deflbus  vo-  ' 
lire  pot  de  terre  3  verfez  dedans  vodre  fu- 

I  iiij 
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crecuit,  laiffez- le  cuire  iufques  à  ce  qu'il 
foie  cuità  perle ,  tirez. le  &  le  ferrez  dans 
vne  bouteille  de  verre,  &le  bouchezlors 
qu’il  fera  froid. 

'Limonade, 

Ayez  (îx  cytrons,  preflez-les  &  en  tirez 
le  ius:  mettez-ledans  vne  èguiere  ou  dans 
vne  terrine;  adiouftez-y  aufïi  le  ins  de 
trois  oranges,  l’efeorfede  la  moitié  d’vn 
cyftron££  celle  d’vne  orange^  Mettez  y 
vne  pinte  d’eau ,  auec  vne  demie  liure  de 
fucre:  verfez  le  tout  d’vn  vaiffeau  dans 
l’autre  plufieurs  fois  iufques  à  ce  que  le  fu- 
çrc  foit  fondu  ;  cela  fait  paflez  le  dans 
vneferuiette  blanche,  & lefaitesrafraïf- 
chir. 

V. 

Qranjrade. 

Fr  enezfix:  bonnes  oranges ,  &deuxcy- 
lirons  ;  acheuez  voftrc  orangade  de 
|ncfmç façon  que  lalimonade. 

Vin  brujlé. 

Prenez  vne  pinte  de  bon  vin  de  Bour* 
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gogne:  mettez-la  dans  vne  éguicre  d’ar¬ 
gent  découuerte  auec  vnc  liure  de  beau 
lucre,  deux  feuilles  demaftf,  vn  brin  de 
poiurelong,  douze  doux  de  girofle,  vne 
brache  de  romarin  &  deux  feuilles  de  lau¬ 
rier.  Mettez  enfuittevoftre  éguiere  dé¬ 
liant  vn  grand  feu ,  &  du  charbon  allume 
tout  autour  de  cette  eguiere.  Mettez  le 
feuàvoftre  vinauec  du  papier  allumé,  6c 
le  laiflez  brufler  iufquesà-ce  qu’il  s’eftei- 
gne  toutfeul.  Ilfe  boit  le  plus  chaud  que 
l’on  le  peut  boire. 


Vin  des  Dieux. 


Ayez  deux  gros  cyftrons ,  pelez  les  & 
les  coupez  par  tranches,  deux  pommes  de 
rainette  pelées  6c  coupées  de  mefme  que 
les  cyftrons  .-mettez  le  tout  dans  vn  plat, 
auec  trois  quarterons  de  lucre  en  poudre, 
vne  chopine  de  vin  de  Bourgogne,  flx 
doux  de  girofle,  vn  peu  d’eau  de  fleur 
d’orange  *couurcz  bien  le  tout  6c  le  laiffez 
tremper  deux  ou  trois  heures  :  paffez-le 
dans  vne  chauffe  comme  l’hypocras ,  fl 
vous  voulez  embrez-ie  6c  le  mufqucz 
aufli  comme  l’hypocras  :  6c  vous  le  trou- 
uerez  excellent. 


Le  Confitvrïesi 
i  ' 

Pour  faire  toutes  fortes 
de  dragées a 

Remarquez  d  abord  que  pour  faire  les 
dragées  il  fautfaire  deux  cuitfonsde  fucre 
differentes  :*l’vnc  eft  appellée  à  perle 
l’autre  à  liffe  :  &  de  la  vient  que  l’on  dit 
dragéesperîées  &  dragées  liflecs  :  en  force 
que  pour  faire  des  dragées  perlées ,  il 
faut  faire  cuire  le  fucrcàperle,  &  pour 
faire  des  dragées  lifléesjil  le  faut  faire  cui¬ 
re  à  liffe. 

Remarquez  encore  que  pour  faire  tou¬ 
tes  fortes  de  dragées  il  faut  auoir  vne  gran¬ 
de  baffinc de  cuiure  rouge  aucc  deux  an- 
fes  ,  &  platte  par  le  fonds  :  ou  vn  baflin 
d’argent  fouftenu  en  l’air  aueedeux  cor¬ 
des  à  la  hauteur  de  la  ceinture,  fous  lequel 
il  faut  mettre  vn  rechaux ,  ou  vne  terrine, 
auecvn  feu  médiocre,  pour  faire  les  dra- 
géesperlées.  Ilfaut  de  plus  auoir  vn  outil 
de  cuiure  rouge,  en  façon  d’entonnoir, 
dont  le  goulot  foitenuiron  de  lagroffeur 
d’vn  ferret  d’cguillette ,  lequel  il  faut  fuf- 
pendre  en  l’air,  au  defîus,  au  droit &:  au 
milieu  de  labaffine:  &;  dans  cet  enton¬ 
noir ,  vous  mettrez  du  fyrop  cuit  à  perle.. 
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lorsque  vous  voudrez  faire  des  dragées 
perlées 

limandes  perlées. 

Prenez  desamandes  douces  bienentiercs2 
nettoyez-lesdelcur  podiere&de  leur  or¬ 
dure  :  mettez  les  dans  la  badine  &  les  de- 
fefehez  vn  peu  fur  le  feu:  mettez  audi  du 
fyrop  à  perle  dans  l’entonnoir,  ayez  foia 
de  bien  remuer  la  badine ,  &c  de  bien  faire 
tourner  les  dragéesdedans,  affin  qu’elles 
prennent  toutes  du  fucre  également. 
V ous  pouuez  audi  quelquefois  les  remuer 
auecla  main  &  les  feparerl’vne  de  l’autre, 
s’il  y  en  a  qui  fe  tiennent, 

Arreftez  par  fois  le  fyrop  ,jpour  laiflfer  re- 
pofer  &:  fecher  vos  dragées.  V ous  les  pou- 
uez  rendre  il  guofles  &:  fi  couuertes  de  fu¬ 
cre  que  vous  voudrez,  en  continuant  tou¬ 
jours  de  mefmc. 

'Amandes  liffées. 

Nettoyez  bien  vos  amandes,  &  lesdcf- 
feichezàla  badine,  prcnezdu  fyrop  cuit  à 
lide  auec  vne  cuillicre,  enuiron  deray- 
ffcier  à  la  fois  >  verfez-lc  dans  U  badine, que 
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vous  maniiez  &  remurez  fouuent  auecl-a 
main.  Laidcz  repofer  quelquefois  vos 
amendes,  6c  les  couurez  de  fucre  tant&  11 
peu  que  vous  voudrez  ,  faifanc  toujours 
de  mefme. 

* Anisde  Verdun. 

Prenez  de  bon  anis  bien  doux  :  oftez- 
en  foigneufement  les  ordures, la  poudiere, 
&  les  queues.  Cela  fait  mettez  le  dans  la 
badine, delfechez  le  vn  peu,  6c  f’acheuez 
derpefmcqueîes  amandes  lilïees ,  mais  ne 
le  couurez  gucres  defucreo 

Coriandre  perle?. 

Prenez  de  la  coriandre  nouueîlc,  efplu- 
ehés-la  bien  &:  nettoyés  la  de  fes  ordures, 
cela  fait,  mettes  la  dans  la  badine  6c  fai' 
tes  en  des  dragées  aucc  la  mefme  façon 
que  les  amandes  perlées 

Fenouil  en  dragées  . 

Prenez  de  la  graine  de  fenouil  bien  ver¬ 
te  &  bien  douce  ,  6c  en  faites  des  dragées 
de  mefme  qu’il  eft  ditey-deuant  de  l’anis 
de  Verdun. 
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Voix  fucrc^y  ou  gros  Verdun* 

Prenez  de  lanis  bien  doux  &  en  faites 
des  dragées  de  mefme  que  Tanis  de  Ver¬ 
dun,  mais  grodidcz-lcs  de  la  grodeur  d’vn 
gros  poix. 

jPiftdcbcs  lijjees. 

Prenezdcs  piftaches  caffées  &c  bien  ef- 
pluchées  :  mettez-lcs  dans  la  badine,  &: 
mettez  aufli  du  fucre  à  line  dans  l’entonoir 
à  mefme  temps:  faites  vos  dragées  comme 
les  amandes  liflees.  Vousen  pouuezfai- 
re  de  perlées,  comme  les  amandes  perlées, 
mais  ilnelesfautdcdecher  dans  la  badi¬ 
ne,  au  contraire  ilfautlaiffer  couler  le  fu¬ 
cre  en  mefme  temps. 

CdncloA  de  Milan  en  drapées. 

Prenez  de  bonne  canelle  nouuelle,  cou- 
pez-la  par  petits  morceaux,  comme  des 
lardons,  &:  les  mettez  dans  la  badine  :met- 
tczaudî  du  fucre  cuit  à  perle  dans  l’enton¬ 
noir  ,  &:  faites  vos  dragées,  comme  les 
amendes  perlées. 
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Prenez  des  oranges  bonnes  à  confire: 
.  oftezrefcorcede  defius  bien  mince  :  coü- 
pez  chaque  orange  en  quatre  :  oftezcnle 
dedans  :  cela  fait ,  coupez-lcs  encor  par 
petitsmorccaux  comme  des  lardons  :  fai- 
tcs-lescuiredans  l’eau  ,  &  confire  au  fec 
comme  il  eft  dit  dans  letraitté  des  aman* 
desfechcs  :  tirez-lcsfur  la  paille,  en  forte 
que  tous  les  morceaux  foient  fcparezrmet- 
tcz  lesdanslabafline  &  faites  vos  dragées 
comme  les  amandes  perlées^ 

Graine  de  melon  en  dragées  lijjees. 

Lors  que  les  melos  font  de  faifon ,  ferrez 
la  graine  des  meilleurs^  lagardez  en  licii 
bien  fe«.  Quand  vous  en  voudrez  faire 
des  dragrées,  faites-lâ  bien  fecher  dans  là 
kafîine  ,  &  faites  vos  dragées  auec  dufy- 
iop  cuità  lifle,demefmeque  lesamandes 
Me«, 

Graine  de  concombre  en  dragées  lijjées 
Dans  k faifon  des  concombres  ferr«zçrl 
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la  graineen  heufec:  lorsqucvous  en  vou¬ 
drez  faire  des  dragées  oftez  lefcorfe  de 
deflus  cette  graine,  prenez  l’amande  de 
dedans  &;  faites  en  vos  dragées,  comme 
celle  de  graine  de  melon,  mais  il  ne  lafaiic 
pointfecherdans  labafline. 

Graine  de  citrouille  en  dragées. 

Faites  vos  dragées  de  graine  de  citrouil¬ 
le  de  mefmc  que  celles  de  graine  de  con¬ 
combre. 

Ces  trois  dernières  fortes  fe  pcuuenc 
faire  aufli  bien  à  perle  comme  à  lilfe,  mais 
elles  ne  lont  pas  bonnes, 

Abricots  en  dragées  /if  ces. 

Prenez  des  abricots  confits  enfec,  ou 
de  la  pafte  d’abricots,  pilez  la  dans  vn 
mortier  aucc  vn  peu  d’eau  de  fleur  d’oran¬ 
ge  .-faites  cette  pafte  par  petites  boul«s 
comme  vn  poix;  applatiflez-la  aucc  les 
doigts  comme  vne  lentille:  laiftez-la  vn 
peu  feicher,  &en  fa/tw  des  dragéâj  de 
mefmc  façon  qucles amandes  liflecs. 
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'Dragées  de  chair  de  cyjiron. 


Prenez  de  la  chair  de  cyftron  tirée  au 
fcc:  &en  Faites  des  dragées  de  mefmc  que 
de  lapafte  d’abricots. 

Vous  pouuez  ambrer  &  mufquer  vos 
partes  en  les  pilant  au  mortier. 

Vous  pouuez  aufli  ambrer  &  mufquer 
toutes  fortes  de  dragées  en  mectant  le 
mufe  &:  l’ambre  préparez  dans  la  baffine 
à  la  derniere  couche  que  vous  leur  don¬ 
nerez  auec  le  lucre. 

Remarquezdeplus  que  l’on  peut  faire 
des  dragées  de  toutes  fortes  de  fruits  con¬ 
fits  à  fec  ou  départes  de  fruits. 


Pour  faire  du  Jel  blanc  auec  du 
fcl  gris. 

Prenez  vn  litron  de  fel  gris  :  mettez-lc 
dans  vne  terrine  j  auec  enuiron  deux  pin¬ 
tes  d’eau  bien  claire ,  &:  le  laiflez  repofer 
iufques  à  ce  qu  tl  foit  fondu»  le  remuant  de 
foisàautres.  LuiÜez-le  rafloir,  &:lever- 
ftz  doucement  dans  vne  autre  terrine ,  de 
crainte  de  remuer  l’ordure  qui  eft  aufods^ 
6c  laquelle  ilfautietter.  Cela  faiéf  taillez 
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encor  rartoir  beau,  cftant  ralîife  renuer- 
fcz- la  encor  dans  vnc  autre  terrine  en  la 
partant  dans  vne  feruiette»  Enfin  conti¬ 
nuez  toufiours  à  la  lairter  rafibir  &:  à  la 
verfer  dans  vne  autre  terrine»  iufques  à  ce 
quelle  Toit  toute  claire.  Cela  fait,  met¬ 
tez  voftre  eau  dans  vne  bartine,  &:  la  fai¬ 
tes  bouillir  à  grand  feu  iufques  à  ce  quelle 
foit  changé©  en  fehcc  qu  cftant  remuez  le 
fouucntdepeur  qu’il  ne  brufle  au  fonds. 
Si  vous  prattiquez  bien  toutes  ces  cho- 
fes,  vous  aurez  du  fcl  fort  blanc  &  forfe 
àclio  i  &  mefmes  d’vn  litron  de  fcl  gris5 
vousen aurez  plasdadcuxdc  blanc. 


FIN. 
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